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А 18 Наш хлеб.— Мн.: Ураджай, 1985.— 128 с 
60 к. 


Народная мудрость гласит: «Сколько ни дума 
придумаешь». В книге рассказываются интересные 
тельном, незаменимом продукте питания человека, 
хлеба. Приведены рецепты блюд, которые можно пя 

Для массового читателя. 
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| Е, аных значитель ных, 
сах видов пищи на земле. Для МнОгих народов хлеб 


от собой жизнь. При обозначении хлеба на письме 
(200 использовали ЕУ о 3025 70 и Оля солнца ш золота 
е с точкой посередине. хлебе слагали гимны, песни и легенды, 
нем говорили, как о живом существе, нарекая его самыми высо 
кии именами: хлеб — кормилец, хлеб — батюшка. Хлеб берегли. Неува- 
‘жение К хлебу считалось грехом, оскорблением. С малолетства детей 
ушли ценить ш беречь кусок хлеба, как самое дорогое богатство. 
И в наши Они с хлебом встречают самых дорогих и желанных гостей, | 
| С победой Великой Октябрьской социалистической революции в 
_ нашей стране полностью решена проблема обеспечения населения хле- 
_ бол. Ежедневно на прилавки магазинов страны поступает более 600 
І сортов и наименований хлебобулочных изделий. Хлеб в нашей стране — 
_ самый дешевый в мире. Но возделывание почвы, выращивание зерна, 
| орка урожая, хранение его, помол, выпечка хлеба и доставка в 


лиц, Л, Д дее 10020800 сеть обходятся-значительно дороже отпускной цены на’ хлеб 
6 лагазинах. 


‚вав ‚Я Продажа хлеба и хлебобулочных изделий у нас не нормирована 


и каждая семья покупает себе хлеба без каких-либо ограничений. 
Сейчас даже трудно себе представить, что на обеденном столе не ока- 
Залось бы хлеба. Изобилие хлеба и доступность его каждому из нас — 
| РТО’ Одно из величайших достижений советского народа, ставшее сегодня 
_ реальной гарантией нашего благосостояния. 
Но дешевизна, хлеба порождает) и парадоксы. В’ магазинах, сто» 
_ "08Ых ш других торговых точках на видном месте висят красочные 
сакати с призывами беречь и экономить хлеб, как самое 2922902 
Р | 006ро, И все же, подходя к прилавку, точно зная суточные потребности» 
| _ 00008 хлебе, мы берем хлебо-булочных изделий несколько больше, 
_ би требуется. Для этого есть оправдание: стоит ли экономить в: = { 
4 И а вдруг на ужин или ранний завтрак в доме не окажется 5808 5 
боти берем с ишком. в 
_ Я о полунаетсл, что хлеба в боже преостао | 
И на жини на завтрак. А вот тот излишне купленный хлеб в течение 


В. 


{ 900420 дня превращается в черствый кусок. й день свежий хлеб — 
Не все любят черствый хлеб. И на следующий 0е и 


я я сок" 
ся снова. И снова появляется копеечный Ку 


ой ССР по лей 
ект с 
Ро ППО аа 


ный продукт, В мере 
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из овощных, фруктовых, мясных и рыбных, можно готовить р. 

разнообразные блюда, вкусные и питательные. бе 

Ҷ В книге приведены рецепты первых, вторых и десертных б 

из черствого хлеба или с добавлением черствого хлеба. Это н Е... 

форшмаки, икра, паштет, холодные и горячие закуски, первые о ‚ 

разнообразные вторые блюда: мясные, рыбные, блюда из хорепродуі Г 

тов и пасты «Океан», яичные, творожные, различные котлеты, терте : 

оладьи, запеканки, пудинги, суфле, шарлотки караваи, бабки, топи 

пирожные и разнообразные десертные блюда. 3 
Приведеные рецепты паштетов, форшмаков, шарлоток, пудингов, 

тортов и. т. д. рассчитаны примерно на 1 кг, а. набор сырья д 

паст и соусов — на 500 г готового изделия. Остальные рецепты пёр 

вых и вторых блюд рассчитаны на одну порцию: 


Книга рассчитана на широкий круг читателей — работников обще 
ственного питания и. домохозяек. 


ПИ 


При подготовке рукописи автор использовал различные журна 
газеты, книги, кулинарные сборники, изданные в нашей стране и % 


рубежом. Рецепты многих блюд являются самостоятельным творчестед 
автора. 


Впе 

Настоящая книга будет способствовать разнообразию’ питания № 8 а 

предприятиях общественного питания и в домашних условиях, @ глав Начала 

ное — позволит рационально использовать хлеб — наше народій лись, ИХ 
богатство. 


7 ИЗ ИСТОРИИ ХЛЕБА 


Впервые человек употребил в пищу зерна диких злаков 
Ш в каменном веке, 15 тысяч лет назад. По мнению ученых, 
( сначала люди ели эти зерна в сыром виде, затем научит 
м лись их растирать между камнями и смешивать с водой. 
Первый хлеб имел вид жидкой мучнисто-зерновой каши, 
которую и сегодня едят в некоторых странах Азии и 
Африки. 

Когда человек начал добывать огонь и применять его 
для приготовления пищи, он стал поджаривать раздроб- 
ленные зерна перед тем, как смешивать их с водой. 
Каша из обработанных огнем зерен была гораздо вкуснее, 
чем из обычных сырых семян. 

Затем люди научились выпекать пресный хлеб в виде 
лепешек из густой зерновой каши — теста. Эти плотные 
подгорелые куски зерновой массы мало напоминали наш 
хлеб, но именно с появлением этих лепешек, выпекав- 
шихся на горячих камнях, на костре, между каменными 
или глиняными дисками, началось на земле хлебопечение 

Гениальное открытие древних египтян — разрыхление 
’  Песта способом брожения — по сути своей является осно- 
ВОЙ современной технологии хлебопечения. Великий рус- 
ский ученый К. А. Тимирязев назвал хлеб из сброженного 
теста величайшим изобретением человеческого ума, одним 
ИЗ тех эмпирических открытий, которое позднейшим 
научным изысканиям приходится только подтверждать и 
объяснять, } 

В основе этого сложного биохимического процесса ЕР 


И сахаристых веществ муки дрожжи производят ул 
кислый газ и спирт. Вокруг каждой (1) дрожжен е А 
клетки возникает газовая оболочка, которая при в А 
преобразуется в пору. Хлеб становится от этого пышных 
мягким, насыщенным множеством таких пор, ' 

Вкус выпеченного хлеба зависит от наличия орга. — 
нических кислот. Эти кислоты образуются в процесс ` 
брожения из молочнокислых бактерий. Шод действием 
высокой температуры биологические ускорители — фер. 
менты преобразовывают белки и углеводы, из которых 
состоит мука, придавая тем самым хлебу неповторимый 
вкус и аромат. | 

Но кроме использования дрожжей для выпечки хлеба 
нужно было вырастить пшеницу хорошего качества и 
смолоть зерна до состояния тонкой муки. Хлеб не стад 
бы таким, каким мы все его, любим и до сих пор, если бы у 
египтяне не имели такого развитого земледелия и если 
бы они не совершили еще одного важнейшего шага в 
техническом развитии, которым стало изобретение мель: © 


ничных жерновов. т 

Так египтяне, соединив три этих важнейших доси ® 
" жения, создали облик хлеба, который остается с тех пор С 
\ практически неизменным. 1 


Искусство выпекать разрыхленный хлеб из сброжен ик 
ного теста почти три тысячи лет назад перешло в реци Ш 
Гомер, описавший трапезы своих героев, оставил нами 
свидетельство того, что аристократы Древней Греции 646 м 
тали хлеб совершенно самостоятельным блюдом. В № 
далекие времена на обед подавали, как правило, д8 М 
блюда: кусок мяса, жареный на вертеле, и белый пше м 
ничный хлеб. Каждое из этих двух блюд ели отд а 
но, а хлебу при этом отводилась самая значительны 
и почетная роль. Гомер сравнивал пшеницу © №0 
человека, имея в виду ее значение в жизни ЛЮДе! “199 
говорил, что чем богаче хозяин дома, тем обильнее аш 
щают в его доме белым хлебом. 

О том, с каким суеверным почтением, 
древней Греции к хлебу, говорит и такой а 
факт. Эллины были твердо убеждены, что если боль 
оседает свою пищу без хлеба, он совершает д 
и будет непременно наказан богами. К 
дение перекликается с одним древним 


р В 
и. В первых веках нашей эры преступник» 


относились - . 
Л юбопыти у; 


| к дни верующие 
| творя утреннюю молитву, начинают ее словами: «В 


иша, но хлеб есть ее великая мать». 
_ Новернемся снова к пекарям Древней Греции. О 
‚и мастера Древнего Египта, умели вып 
тов хлеба, используя при этом в основном пеня 
муку. Часть хлебных изделий греки выпекали из ячменной. 
муки. Хлеб недорогих сортов готовили из муки грубого. 
помола, с большим количеством отрубей. Такой хлеб слу — 
жил основной пищей для простого народа, Булочники 
Древней Греции торговали и сдобными хлебными изде- 
лиями, в состав которых входили мед, жир, молоко. Но 
такие «сладкие хлеоцы» стоили дороже обычного хлеба и 
относились к лакомствам. 

Любопытно отметить, что у суровых спартанцев хлеб 
считался величайшей роскошью, и его ставили на стол 
только в самых торжественных случаях. 

1 В Древней Греции, как и в Древнем Египте, чер- 
Ш  СТВОМУу хлебу отводилась особая роль. Считалось, что он 
помогает при заболеваниях желудка. Его прописывали в 
Мо  Качестве лекарства больным, страдающим несварением 
ши  Желудка и другими болезнями. Некоторые древние лекари 
ш  СЧИтали, что одно только лизание корки черствого хлеба 
С СПособствует прекращению болей в желудке. 
Вт Рассматривать хлеб как целебное средство против 
р. разных болезней было свойственно многим народам. 
а Между прочим, очень распространенным среди англий- 
‚ СКИХ солдат в период колониальных войн было убеж- 
дение в том, что насморк можно вылечить, нюхая бу- 
Ханку свежевыпеченного хлеба. 
ебопекам Древней Греции мы обязаны, как считают 
Многие ученые, и самим происхождением слова «хлеб». 
Греческие мастера применяли для производства этого 
‚Продукта горшки специальной формы, называемой «кли» 
0Н009 От этого «клибонос», по мнению специалистов, 
У Древних готов было образовано слово «хлайфс», которое 
ја перешло в язык древних германцев, славян и МЕО 
других народов. В старонемецком языке существу 
о «хлайб», которое похоже на наше «хлеб», укра 
“хлиб» и на эстонский «лейб». оби 
евнем Риме также существовали пекарни 


НИ, Кг 
екать много со 


ким ассортиментом хлебных изделий. До наших 
сохранился воздвигнутый 2’ тысячи лет назад вр. 
13-метровый памятник — монумент Марку Вергил® 
Эврисаку, потомственному пекарю, создавшему в Е: 
Римской империи несколько больших пекарен, ото 
снабжали хлебом почти весь Рим. Барельефы, Украш УЕ 
щие этот монумент, представляют собой выполнен 
с большим мастерством сцены приготовления муки А 
зерна и производство хлеба на всех, как теперь говорят. 
стадиях технологического процесса. Мы видим древне, 
римские мельницы, жернова которых приводились в дви. 
жение силой рабов или лошадей; видим, как рабы в пе 
карне месят тесто, формуют его на куски, выпекают 
хлеб в двух больших печах. Другие рабы считают 
готовый хлеб, взвешивают его, складывают в корзины, 

В начале средних веков при каждом замке и монастыре 
создавались свои мельницы и пекарни, появлялись свой 
мукомолы и хлебопеки. Позднее эти мастера образова: 
ли ремесленные цехи в тех городских поселениях, кото- 
рые стали развиваться вокруг замков. Цехи пекарей 
средневековья славились превосходными мастерами. Как 
и многие другие ремесленные цехи средневековья, союзы 
пекарей имели свои знамена, гербы, уставы и правила 
обучения учеников. Шри посвящении в «мастера хлеб: 

ь печения» кандидаты на это почетное звание подверга: 

) лись строгому экзамену. Выдержавшие его получали 
№, специальный диплом, дававший право производить хлебв 
7 своей пекарне или «работать хлебный товар» в пекаре 
другого, мастера. 

Символом средневековых мастеров-пекарей во МНОГИХ 
странах Европы был большой крендель, изготовленный И 6 
металла или дерева и покрытый позолотой. Такие кре ш 
дели висели над входом в пекарни и находящиеся т В 
же хлебные лавки. Витыми кренделями украшали Е. р; 
булочные мастера в древней Москве и старом Минске | т 

Весьма интересно отметить, что в то время во мно 
европейских странах между степенью свежести хлеба нё 
циальным положением тех, кто его потреблял, а 

Е, прямая зависимость. Королевская семья ела только наз" 
П _Свыпененный хлеб, хлеб вчерашней выпечки пред мі 
начался для высшего общества, хлебными изделия а. 
выпеченными два дня назад, снабжали представи 
елкопоместного дворянства, хлеб трехдневной дави! 
°лужил пищей для монахов и школьников, а 


пемесленники. А примерно в то ж 
городах средневековой Азии черст 
более ценным, чем свежевыпеченный 
” Французский король Генрих ТУ, признавая о 

исключительную роль хлеба в жизни народа к. 
своим титулам добавлял еще один: «король хлеба» к 
А при этом, что тот, кто правит хлебом нации, ЯВ 
И К более великим правителем, чем тот, кто правит только 

3 душами своих подданных. 


@ время 
ВЫЙ хлеб 


ВО многих. 
считался | 


И лра 
ера ха 
ПОДВ:2 
полу 


к ХЛЕБ НАШЕЙ РОДИНЫ 


С древних времен выпечка хлеба на Руси считалась 
делом Ответственным и почетным. Шо свидетельству 
Одного из древнейших письменных памятников — «Домо- 
Троя», во многих поселениях были специальные избы, 
приспособленные для выпечки хлеба. В этих пекарнях 
ПОТОВИЛИ хлеб мастера, которых называли хлебниками. 

Роме Хлебников, занимающихся, как бы мы сказали те- 
Й «промышленным хлебопечением», хлеб выпекали в 
а ДОМ доме и выполняли эту работу обычно женщины. 
Г ОМ0строй» указывает, что для приготовления хлеба 
р Тера обязаны были знать, «как муку нужно сеять, 

МЬКо может получиться высевков при этом, как пригото- 
и ног квашию теста, замесить его, как куски теста 
Е" т их, сколько надо брать муки на пригот 

В количества хлеба». Е НЫЙ 

В. на Руси выпекали кислый, т. е. сброжен 


9 


"хлеб из ржаной муки. Производство ржаного Хлеба быз. 
Сольшим искусством, оно основывалось на применер ая 
специальных заквасок, или квасов, секрет приготовлен 
которых держался в строжайшей тайне и передавал 
из поколения в поколение. Я 

Закваской называли часть заквашенного теста, остав ў 
шегося от предыдущей выпечки. Закваску добавляли ў 
к порции нового теста для его разрыхления и накопде 
ния нужной кислотности. От качества закваски в очень ў 
большой степени зависели вкус и аромат хлеба. Поэто 0 
закваску оберегали, замешивали ее густо, обсыпали мукой я 
и хранили в прохладном месте. 

Тесто для ржаного хлеба готовили в несколько я 
приемов: добавляли к закваске муку и воду, месили «рас. 
чин», который бродил определенное время, после чего ва я 
выброженном расчине приготовляли тесто. Были и боле Ф 
сложные способы тестоведения — с использованием трех т 
четырех и даже пяти полуфабрикатов. Некоторые из А 
этих способов сохранились до наших дней. Они приме 14 
нялись еще совсем недавно на наших хлебозаводах И б 


Е) 
пекарнях. зад 
В средневековой Руси талантливые безымянные мас 


ра в течение многих веков по наитию, по вдохновению Га 
создавали технологию производства великолепного ржа 9 
| ногой хлеба, который и сегодня не имеет себе равный Р 

в мире. м 

Кроме ржаного хлеба на Руси испбкон веков выпекалй 
множество изделий из пшеничной муки, начиная от МОЌ за 
стырских просфор и кончая знаменитыми ковригами. гоч 
Древнерусская коврига представляла собой большой 1 
хлебу но не круглый (в отличие от каравая), а 7р8 ва 
или четырехугольный. В большом количестве пройа2 н 
дили «хлебы чистые зело», а также «хлебы с медом, № МАХ 
ком». Хлебами «чистыми зело» именовали изделия №1 
пшеничной муки тонкого помола с полным удаление к 
отрубей. . 
Пользовались спросом и пшеничные калачи, которые 

выпекались В средневековой Руси к праздникам. м 
каланей отбирали муку лучшего качества. К праздничй 
столу готовили и другие хлебные изделия, называем» 
пирогами. В эпоху Московской Руси готовили пиройй 
всевозможными начинками: грибами, маком, горохом 
капустой, в виде курников, начиненных 
бараниной, выпекались сложнейшие КУЛ 
ами из различных сортов рыб, дичи, р: 
2 


Г. 
Р», 


| .. ХУШИ вв. в русских городах значи 
ль городского ремесленного населения со анла 
” стера хлебного оор делились на хлебников, 
злачников, пирож ‚› Ситников, саечников, крендель- 
ИОВ, блинников, кисельников и пряничников. . 
| Излюбленным видом хлебного лакомства на Руси были. 
— пряники, или по-белорусски «пернікі». Их дарили на › 
менивы, подносили невесте в виде свадебного подарка, 
одаривали ими дорогих гостей, угощали ребятишек, 
Праздничные пряники, которые пекли для подарков, 
весили 2...3 кг, а порой достигали и пуда (более 16 кг). 
Ноглавным видом хлебного товара был каждодневный 
простой хлеб: сытный, недорогой, заменяющий простому 
люду порой другие блюда на завтрак, обед и ужин. 
В городах Московского княжества в ХУІ. ХУП вв. 
был установлен правительственный контроль за ценами 
в розничной хлебной торговле и за качеством продавав- 
шихся хлебных изделий. Царский указ 1696 г. «О хлеб- 
ММ и калачном весу» утверждал порядок установления 
о ОЕ 26 сортов хлеба из ржаной муки и на 30 из пше- 
4 НИчной. Для надзора за точным выполнением этого 
П Каза и соблюдением установленных цен на хлеб назнача- 
0/8 лись на рынки и торжки хлебные приставы, или цело- 
Вальники, которые обязаны были «...ходить в Кремле, 
Т 5 Китай-городе, в Белом каменном городе, по улицам, 
Т0 переулкам и малым торжкам и взвешивать хлебы ситные, 
Й Решетные и калачи тертые и коврижечные мягкие». 
ОНтролю подвергались: «хлебники, калачники, хлебные 
и калачные просолы, дворники; патриаршие, митропо- 
ЛиЧЬи, Владычные, княжеские, боярские и монастырские, 


‘трельцы, пушкари и всякий люд, у кого найдут хлеб 
й калачи». 


сли хлебные приставы обнаруживали, что хлеб и ка- 
не Соответствуют установленному весу или продаются 

© утвержденной цены, виновных подвергали штрафу. | 

И ЗЛОСТНЫХ нарушениях виновник подвергался телес- ‚а 


аказанию. Контролеры также должны были «...креп- 
треть, чтобы хлеба ситные и решетные, калачи ш 


‘Коврижечные были пропеченными и в них 
У никакого не было отнюдь». При Петре 1 ‹ 
ПЫ еще более строгие законы, регламентируюз — 
а хлеб и определяющие наказание т 
а продажу сырого или маловесного хлеб 


ачи 
Я 


торговцев хлебом и хлебопеков налагалось Жестокое 
казание: <...и за то, ... бить батогами или кошками е Ма» 
сырой и маловесный хлеб брать на госпитали». тт р 

Пекари на Руси пользовались особым уважение 
никогда не называли пренебрежительными именами, к 
других людей простого звания, а величали уважительи р 
полными именами — Иван, Федор, Петр, часто добар 0 
ли фамилию или прозвище. Ш 

За всю историю человечества простые люди НИКОгд 
не ели хлеба вдоволь. Хлебные бунты, голодные Де 
просящие хлеба, голодающие деревни и города, тысяче 
полосые крики демонстрантов «Хлеба, хлеба!» — такова 
суровая правда мировой истории. Только Великая 
Октябрьская социалистическая революция смогла изба. 
вить человека от угрозы голодной смерти. С первых дней 
революции одним из самых главных вопросов повестки 
дня был хлеб. «Кажется, что это борьба не только за 
хлеб, говорил В. И. Ленин,— на самом деле — борьба 
за социализм». Участник революции А. Е. Бадаев так 
вспоминает от этом: «Среди блестящих страниц Октябрь 
ской революции далеко не последнее место занимает р р 
та борьба, которая велась рабочим классом на прод №№] 
вольственном фронте». В те далекие годы, когда созда 
валось наше государство, одной из первых задач ре; 
волюции была ликвидация голода. Советская власть дала рр. 
трудящимся хлеб. Сегодня в нашей стране — изобилй 
хлеба. Ежегодно тысячи хлебозаводов, оснащенных с080 
менной техникой, выпекают около 35, миллионов Тони р 
хлеба, булочных, бараночных, сдобных изделий, сухарей о Еа 
пряников, пирогов — море хлебного товара на ВСЯКИЙ 1р 
вкус, на любой случай. | 

И если сейчас наш народ обеспечен самым недоротї 
в мире, но и самым вкусным, питательным и са 
разнообразным хлебом, то в этом великая заслуга вл | 
Кто сражался за хлеб в гражданскую войну, кто отаи | 
свою жизнь в борьбе с фашизмом, кто, теряя созии 
от голода, выпекал буханки святого блокадного Хе 
Осажденном Ленинграде. 


М, НХ 


С 


ео ХЛЕБ В НАШИ ДНИ 


От времен Древней Греции до середины ХІХ в. хлебо- 
пщ0дё печение оставалось практически неизменным, немысли- 
мым без тяжелого ручного труда. А во второй полови 
не ХИХ в. на базе общего роста машиностроения в хлебо- 
Кода пекарном производстве начали появляться механизиро- 
К ванные тестомесильные машины, тестоделители, конвейер- 
ват» ные печи. 

й В начале ХХ в. в России было построено несколько 
ны Крупных механизированных пекарен и три хлебозавода 
он В Петрограде. Но преобладали мелкие немеханизирован- 
м, Вые неудовлетворительные в санитарном отношении пред- 
и. приятия. Перед Великой Октябрьской социалистической 
революцией их было в России почти 140 тысяч. 

начале ХХ в. вслед за рождением биохимии и микро- 
р Рождается наука о хлебе — технология хлебо- 
т ко производства. У истоков «хлебной» науки 
Рязев ре ошиеся ученые: Д. И. Менделеев, К. А. Тими- 
стран» а т. Бах, А. И. Опарин. В 20...30-е годы в нашей 
составе ся мощная хлебопекарная индустрия, в 
Водо, Торой тысячи механизированных хлебных за- 


«государев хлебный дворец» в Кремле при Борисе 
Ыс го отекал в день 5 т хлеба и кормил им около 
Воды вы У то построенные в советское время хлебо- 
500 т о отывалн ежесуточно по 60...300, а порой и 
"вает уле бо а. Каждый такой завод и сегодня обеспе- 
М до миллиона жителей. 


го Если 
= ОДУнов 
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С. М. Киров, посетивший в 1927 г. один из хл 
водов-гигантов, сказал: «...кто хочет видеть 
социализма — пусть идет на хлебозавод», 
Хлебопекарная промышленность сегодня — 
хлебозаводов, оснащенных современным обор 


это ТЫсяци 


"РУдованиеу 
для производства хлеба и булочных изделий на любо | 
вкус. Муку на такой хлебозавод доставляют с мельниц 


специальные автомашины — муковозы, с них она пого 
жается при помощи сжатого воздуха в огромные метал. 
лические бункера, вмещающие по несколько десятков 
тонн. этого основного сырья хлебопекарного производ. | 
ства. Мука хранится в таких бункерах и по мере надоб- 
ности по трубам подается на производство. Все эти опера- | 
ции: прием муки на хлебозавод, хранение в бункерах | 
отпуск на производство, учет количества муки, расходу 
мой на приготовление теста, осуществляется автомати: 
чески. Командует этой автомеханизированной системой, 
перемещающей с огромной скоростью многотонные массы 
муки, всего один человек — оператор, находящийся } 
пульта управления. Из бункеров для хранения мука 
поступает на просеивающие устройства, снабженные п0> 
мимо сит, сильными магнитами для улавливания мель р 
чайших частиц железа, которые могут остаться в мук 7 
после помола зерна. Далее мука попадает в сравнитель 
но небольшие силосы, а из них — в цех, где готовят и 1 
тесто. Современные агрегаты для замеса и брожения тейй І 
представляют собой сложные механизмы, заменяющі и 
труд десятков, а порой и сотен людей. 7 
По заданной программе они дозируют в строго 010% т 
деленных количествах муку, воду, соль, раствор дрожже, чу 
месят опару, направляют ее на брожение, которое та 
’ осуществляется в строго определенное время при строг а 
определенной температуре. 8 ‹ 
На опарах готовят тесто из пшеничной муки, а полу 
чение ржаного теста — дело еще более сложное. 
товление заквасок, на которых готовят ржаное т 
требует особого внимания и большого мастерства,» зне 
микробиологии и биохимии, ваю 
„На выброженных опарах или заквасках замеши 
о. И снова автоматизированные дозаторы до 
у» соль сахар и другое сырье, необходимое даде 
ногой сорта хлеба по утвержденной 1 
тестомесильные машины в течение НЄ 
ют тесто, которое бродит пой 
аправляется в другой цех, где. 


Горе, Е ОРЕ. ОЕ 


мы делят его на куски и придают этим СК 
будущих батонов, буханок, булок, каравае Д 
Ы формах или на листах по конвейеру, тесто 

ся (подходит, увеличиваясь в объеме) и наконец 
— станвает ется в печь. Хлебопекарные печи нашего вре- 
В тромные автоматизированные конвейеры, распо- 
мени и е в закрытых туннелях. Такие печи выпекают в 
ВЯ 10...20 тыс. буханок или батонов. На некоторых 
ах работают хлебопекарные печи, суточная выработ- 
ых составляет 80...90 тыс. буханок. Одна такая 
о н обеспечивает! сегодня хлебом свыше 200 тыс. чело- 
в день — население целого города. В печи, собствен- 
но, н происходит это великое чудо — рождение хлеба, 
Из белой тестовой муки, не имеющей вкуса и запаха, 
т рождаются румяные буханки, наполняющие все помеще- 
ние печного цеха замечательным ароматом свежевыпе- 
теі ченного хлеба. Готовый хлеб укладывается в передвиж- 
м Ные контейнеры, в которых он доставляется в булочные. 


Ш Текие контейнеры служат в магазине своего рода полками- 

ти ранилищами с которых покупатель выбирает хлеб. 
№ Хлеб в этих контейнерах всегда доходит до потребителя 

№ свежем виде. 

12. Все хлебные изделия, вырабатываемые на хлебозаво- 
№ дахнашей страны, можно условно разделить на несколько 

НИ групп. 

"4 В первую группу входят сорта хлеба из ржаной муки 

т 


Или из смешанной ржано-пшеничной муки. К наиболее 
ий распространенным ржаным сортам относят хлеб из ржа- 
НОЙ обойной или обдирной муки, ржаной заварной, 
ой московский и др. Если в рецептуру хлеба из обойной 
0 А раи Входят только мука и соль, то московский и ржаной 
4 о сорта хлеба готовят с добавлением специальных 
О ат роо патоки, тмина, которые улучшают их вкус и аро- 
К ржаной обдирный, приготовленный из ржаной 
ного помола, отличается хорошим вкусом, 
РЯ мякишем, приятным запахом. | 
пользуется популярностью у населения нашей отоду 
Родинску о из смеси ржаной и пшеничной муки: 
лОвың, ст минский, рижский, украинский, орловский, 
мимо Я НСКиЙ и др. В эти улучшенные сорда 
тмин ржаной и пшеничной муки вводят красны 
леба атоку и другие добавки. Такие улучшенные 
а, как бородинский, украинский, московский, 


Изделия, выпекаемые во многих странах. 


рловский по вкусу значительно, превосходят — 


Секретом п 


дорие иностранные фирмы 
алер» с помощью 1 


хлеба из ржаной муки. 
я группа изделий, вырабатыва 
тек АА У промышленностью, включает форм 
рта хлеба из пшеничной муки: заба и ПО И 
а Кальск х 
ий 


а я 
р К р 0 Л | д 
? , И 
гражданский ородской целинный МО. ОЧНЫЙ г | 


тих сорто 
`вые, забайкальский) ое ааа Формовые В 0 
аон ‚ как правило, простор 079 
ука, вода, соль — и предназначе ве 
подачи к первым и вторым блюдам. В рецептур ны ли ма 
ных сортов пшеничного хлеба входят молочные ПО я Н 
сахар, маргарин, патока. Кстати, говоря о Е 200 
нужно отметить, что добавление ее не только улучшат К 
вкус хлеба, но и дольше сохраняет его свежим, 5008 
В третью группу могут быть включены булочки, одоб 101 
ные и мелкоштучные изделия из пшеничной муки висше 020 
го, первого и второго сортов. В первую очередь к ний _ 
относятся батоны нарезные, простые, столичные, булки ВТ 
городские, булки русские круглые, сайки, калачи, плете А 
ки, халы, рожки, булки черкизовские и т. п. Рецептура ва 
наиболее распространенных из этих изделий сравнительн Ш вест 
скромная. Например, нарезные и столичные батоны, № № он 


емых нашей ху і г. 


сайки, городские булки содержат 2...5% сахара и 2.34 . аң д 
жира. Тем не менее они обладают хорошим вюои о 
приятным ароматом, хорошо разрыхленной поро Е. ар 
Булочные изделия в черством виде незамониар Рале п, 
влении различных гренок, пуд 0 і 
машнем изгото р д — пирогов, тортов ар 


лей и всевозможных сладких блю 
караваев и др. к 294 

РВ отличие от булочных изделий сдобны аб у), 
повышенное количество сахара (до 257004 ра Харак 
яичных продуктов, патоки, изюма, М ? НО 


Й их сравнит их 
изделий является г 
терным для этих изд но некоторые ай 


большая масса (от 50 дог200 р о Е р 
например знаменитые празд не Ае Форма 049 
значительных размеров и больш 
ных изделий многообразная: дота ая) 
боргская, ватрушки, сдоба люб! Д. И Имики 
ские, различная булочная мелочь Роза леко 
жаворонки, калачики, гребешки 

перечень аппетитных хлебцев. 
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ат 


Е Широкое распространение получают мелкоштучные бу- 
° ные изделия: рожки и рогалики, булочки кунцевские, 
лочнЫ кие, столичные, днепровские и др. Производство 
С изовано на комплексномеханизированных линиях 
их и производительности. Такими булочками снаб- 
больш кафе, рестораны, буфеты, а в упакованном виде 
0 сСетно необходимы туристам и путешественникам, 
ОИ аранки, бублики, сушки — старинные русские хлеб- 
ные изделия. И сегодня многие жители наших городов 
‚ деревень охотно покупают бараночные изделия, состав- 
_ляющие значительную группу хлебных продуктов. Выбор 
большой: баранки сахарные, простые, горчичные, молоч- 
ные, сдобные, ванильные, бублики украинские, чистые, 
с маком и многие другие. 

Непременной операцией производства баранок являет- 
ся обварка тестовых колец крутым кипятком. Существует 
мнение, что эти бараночные изделия попали несколько 
веков назад из Польши на Украину, а оттуда мастер- 
и ство их производства перешло в Россию. Баранки и сушки 
шью представляют собой, по существу, хлебные консервы — 
редь 88 они могут храниться долгое время, не теряя потреби- 
тые, бй тельских качеств. Свойством сохраняться длительное вре- 
АЧИ, 8, МЯ обладают ржаные и пшеничные сухари. Воины, ухо- 
рат дившие в далекие походы, гонцы, доставлявшие важные 
А Е известия, путешественники, открывавшие новые земли — 
е. все они брали с собой в дорогу эти легкие, высушен- 
Ше я ные до звона’ ломти хлеба. На огромных парусниках, 
р. бороздивших далекие моря и океаны, существовали спе- 
и. Анальные сухарные трюмы, вмещавшие запасы этого про- 
Орта для команды на срок от шести месяцев до одного 
мы б Года, Сегодня наша промышленность выпускает главным 
Но Оразом сдобные сухари из пшеничной муки: чайные, сла- 

ВЯнские, детские, ванильные, молочные, сливочные И др. 

Ж группе изделий относятся различные хлебные 
, соломка сладкая и соленая, сухарики к пиву. 

Эт пленне наших союзных республик широко исполь- 
раем питании национальные виды хлеба. Большим 
искусстыо ем отличаются изделия узбекских мастеров, 
Это г которых дошло до нас с древнейших времен. 
ку Шки гиджа, пулаты, оби-нон, патыр, сутли-нон, 
паек К ним по форме и технологии приготов- 

ей т таджикские, туркменские и киргизские. 
ани ны стана популярны лепешки токаш дамды- 
теста © ригинальны казахские баурсаки — изде- 
‚сахаром, молоком, жиром, обжаренные 
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Производство национального хлеба в 
Казахстане и республиках Закавказья до самог р 
него времени осуществлялось, как и тысячелетия недав- 


вручную и представляло собой тя; во 


келый изнури 9 
труд. Сегодня эти изделия выпекаются механи И 


способом на хлебозаводах. зированных 

Существуют свои особые, национал 
других республиках. На Украине широко распространен 
известные всей стране арнауты и паляницы, о. 
калачи, великолепного качества хлеб украинский НОВЫЙ 
Характерной особенностью белорусских хлебных изделий 
является наличие в их составе молочных продуктов, 
что делает их особенно полезными и значительно улуч 
шает вкус и аромат. Хлеб с молоком, сывороткой и обезжи 
ренным молоком в больших количествах выпускают в рес 

\ публиках Прибалтики. Большим спросом Пользуется | 

А литовский хлеб и каунасский, латвийский домашний Хлеб, 

4) булочки рижские, хлеб «Виру», булки таллинские и вал и 

7 гаские. 

4 Эффективным помощником врачей при борьбе с раз 
личными заболеваниями служат лечебно-диетические 
изделия из хлеба. 

Так для больных с заболеваниями почек, сери 
сосудистой системы выпекаются бессолевые сорта м 
Людям, страдающим заболеваниями желудочно-киші оа 
го тракта, целесообразно включать в диету хле 
лочные изделия с пониженной кислотностью. прений 

В рационе больных сахарным диабетом, при о 
и остром ревматизме должен быть хлеб с по елок 
содержанием углеводов, а также с добавления | 

2? содержащего сырья, ксилита или сорбита. 2 
и ‚у Для страдающих недугами, связанными © Н | 
белкового обмена, изготавливаются безбелков тоя 
° Рецептура хлебобулочных изделий диетическы 

| цения включает лецитин, пшеничные отруо", 

7 ко, сыворотку; 

у, растительное масло, сухое молоко, Ый 

е зерно, пшеничный крахмал, сорбит, яи 

‘и другие компоненты. 


Средней Аз 


ип, № 


—— 


ьные виды хлеба и в 


шеннёй 
ру 062 


булок, булочек и многих других хлебных изль 
обой вкус, на любой праздник, на любой 


л ) 
и сам по себе хлеб, если он есть на столе Зе 


зь № Да азве это не великий праз а 

\ м ДНИК, отаи 
В к Е оа труда, жизненного благополучия» р Ж290ЩА 
ел писал поэт Эдуардас Межелайтис: К° 
ся ЫЙ а м. - Буханка хлеба — это настоящий 

Меха у м Осколок солнца на моей земле 

иар, М Огонь обогревающий, горячий 

аль "ац ; Извечно на обеденном столе. 
око Ва 
пар А и 
с АЛяниць а 
д Укра 9 

ИХ хлебных 


МОЛОЧнЫХ тро 
ти Значительное 
‚ сывороткой и оба» 
ствах выпускают 

спросом поле 
ский домашні 


$ , 
‚лки таллино! 
ў 
р боре“, 
‚чей ПРЕ поди 
ле 
я 
д 70" К ХЛЕБ И ЗДОРОВЬЕ 
М р 
ИЯ левые и «Хлеб — всем 
ессо лудо ви скромный = У голова» — гласит народная мудрость, 
т же и дЯтСЯ без тю и праздничное застолье не обхо- 
ТЬ 87; Питания а а. Он занимает почетное место В рационе 
а НОС ный Хлеб о человека. И это неслучайно. Обыч- 
сло бето еце , т В себе практически все питательные 
диа | (07 белки, мые для здоровья человека. В хлебе 
В х об о В таблицу оды, витамины, минеральные соединения 
6% и ИКОгда но еб обладает одним редким свойством — 
е ор Продукт кот риедается. Это практически единствен- | 
о своей орый не теряет своей привлекательности, 
ГЕ н за Способности оставаться полезным, даже 


че ст 
= „твеет. Доказано, что одним хлебом мо 
т всякого 1 


ожил ‚Ущерба для организма, по у 
Ла в пшеничное и ржаное зерно комп. 


— 


Химический состав некоторых сортов хлеба и 
потребности организма в важнейших п 


условном потреблении в день 


покрыта 

е 

ВЫХ веществах. 

человеком 350 А. 
а 


Столовый по- 
довый из сме- 
сн ржаной н 


Ржаной про- 
стой формовой 


Пищевые вещества 


Белок, % 
Незаменимые 
аминокислоты, 
мг/100 г хлеба 


лизин 

метионин 

триптофан НИЯ КОЖИ, 
Углеводы, % 41 | 31,8 (орта хле 
Витамины, 


бетываемые и 
трубный, зерт 
целого зерна об 
тв человека 
ержатся 

ыг ИТС 


мг/100 г хлеба 
тиамин (В,) 0,18 |42 
рибофла- 
вин ((В,) 0,11 [21,3 
никотиновая 
кислота (РР) 0 
токоферолы (Е) | 2 


Он 
251 и уч 
Минеральные ве- чот на р. 
щества, мг/ 100 г Кое б т 
хлеба од елко 
калий 227 | 19,8 Хе ИМЕ ДЛ; 
кальций 21 | 9,6 х ана 
форсфор 5,7 м СА ТЛ Веј 
еств Оль В 
ещес" 
, необходимых для жизни человека питательных В 


НИЯ, 
соедине 
Белки, углеводы, витамины, минеральные тельно 


содержащиеся в зерне пшеницы или раисе сред 
время сохраняют свою биологическую активн 3% белков 
нем в зерне пшеницы и ржи содержится А К 
60...70% углеводов, 2,5...4% жиров. При пит СЕЕ Е 
ржаным и пшеничным хлебом органи Углевод > 
свою потребность в белках на 95...30%, 
на 30...40%. 2 
Белки хлеба по своему составу и с 
_ менимых аминокислот относятся к ценные И 
° пая, однако, по качеству белкам животного Пре 


в Я ис НИМИ | 
молоко, мясо). В сочетани тания. 


оотношению! 
белкам, = 
происхо 


‘невно потребляя хлеб, мы обеспечиваем орга 
ми витаминами. Наиболее богато зерно пше 


 бХОДИМЫ 

Л и витаминами группы В: тиамин (Ві), рибо; 
Ва (В>), никотиновая кислота (РР). Витамин Ви в 
‚ла \ 


низме человека участвует в процессе обмена углево- 
орга Недостаток этого витамина вызывает заболевания 


ДОВ. пой системы, сопровождающиеся онемением конеч- 
аА воспалением нервных стволов. Витамин В: влияет 
но! Ч 


на интенсивность процессов тканевого дыхания, скорость 
образования энергин в организме. При его недостатке 
возникают заболевания кожи и слизистых оболочек, сни- 
кается острота зрения. 

Витамин РР является одним из важнейших регулято- 
ров окислительных процессов в организме человека. 
Т Признаками нехватки этого витамина являются быстрая 
т утомляемость, слабость, раздражительность, заболева- 
Е НИЯ КОЖИ. 
| Сорта хлеба с высоким содержанием отрубей, выра- 
батываемые из муки грубых помолов (хлеб белково- 
| отрубный, зерновой, барвихинский и др.), или из муки 
целого зерна обеспечивают в значительной степени потреб- 
| ность человека в витаминах группы В. В таком хлебе 
содержатся и токоферолы — очень ценные витамины груп- 
т пы Е. Они участвуют в обмене белка, положительно 

влияют на деятельность эндокринных систем. 

Кроме белков, углеводов и витаминов хлеб содержит - 
необходимые для нормальной жизнедеятельности человека 
минеральные вещества — соли кальция, фосфора, калия, 
Железа и других микро- и макроэлементов. Они играют 
важную роль в формировании мышечных и костных тка- 
Ней, нормализации состава крови и других процессах. 

дует отметить, что ржаной хлеб имеет лучший состав 
ея и фосфора, чем пшеничный, и более высокое 

Ржание солей железа. Ў 
вать ое ученые считают, что свойство хлеба вызы- 
Б Г 0века чувство насыщения зависит от наличия 
играющей > веществах хлеба глютаминовой кислоты, 
организме ую роль в процессах обмена веществ в 
тремлениь тим, по мнению специалистов, объясняется 

очередь х каждого человека утолить голод в первую 
Те т бом. Сто лет назад человек в среднем съедал 
зрост В сутки, сегодня же только 300...400 г, так 
- © потребление других продуктов. Однако и при 

Оличестве в организм часто поступает большее 
углеводов, чем рекомендуют диетологи. _ 
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аҹ 5" ЕЮ 89 „чаа 


В обычном хлебе на 1 часть белка приходится 6 
углеводов, а ученые рекомендуют довести это о 
ние до 1:4 или 1:5. 

В Прибалтике, Белоруссии, Тульской, Ивановской Я 
восибирской областях, в Алтайском и Краснодар’ Но. 
краях, на Украине более 60% всего хлеба обога ском 
молочной сывороткой. Применение ее повышает Е 


7 час 


ПИЩев Ю 
ценность хлеба, а также удлиняет срок его ранен 
в свежем виде. Большой эффект дает также применении 


в хлебопечении соевой муки — ценного продукта, содержа. 
щего в 4...5 раз больше белка, чем пшеничная мука 
Соевая мука имеет в своем составе витамины, микроэле. 
менты и вещества, которые улучшают и нормализуют 
жировой обмен. 

Люди издавна добавляли в хлебное тесто различные 
остатки приготовляемой пищи: не только жиры, моло. 
ко, сыворотку, но и творог, сыр, овощи, зелень, Недаром 
народная мудрость гласит; «В хлеб и в пирог все завер- 
нешь». Заслуживают большего распространения мучные 
изделия с добавлением овощей. Они необходимы боль: 
ным и здоровым людям, и особенно тем, кто хочет по- 
худеть. Многие хлебные изделия, например, с добавле 
нием картофеля или овощей, полезны тем, кому рекомен 
дуется меньше углеводов (а иногда и белков) и больше 
продуктов растительного происхождения в питании. 

Хлебопекарная промышленность выпускает большое 
количество хлеба повышенной пищевой ценности. С соевой 
мукой вырабатывают хлеб амурский, батоны амурскиё 
булочки детские «Колобок», хлеб приморский н Д0 
Более 100 сортов хлеба обогащены различными м070% 
ными продуктами. Среди них хлеб белорусский, полесский 
батоны молочные, булочки «Октябренок» и др. 

Каким же хлебом питаться и какое его количеет 
считать нормой? Рекомендуемые нормы составляю 
годня для взрослого человека, не занятого физиче 58 
трудом, примерно 300.350 г хлеба в день, однак 
норма (количество) может варьировать в зависит 1 
от возраста, вида деятельности человека, мас и 
индивидуальных особенностей организма, количес 
состава других продуктов, входящих в рацион писао 
Для людей, занимающихся спортом, физически 
дом и другими нагрузками, норма потребления аци! 
выше. Специалисты рекомендуют составлять свой В 
четом потребления как ржаного, так и пе 


О0тпо, я 


для питания больных предназначены специау 
етические хлебные изделия. При заболеваниях почек. 
‘сердечно-сосудистой системы, желудочно-кишечного тра 
та рекомендуются бессолевые хлебо-булонные издели: 
хлеб охлоридный, хлеб бессолевой обдирный, сушки, 
сухари охлоридные. При гинерацидном гастрите‘ и язвен- 
ной болезни рекомендуются булочки и сухари с пони: 
женной кислотностью. Многим больным показан хлеб с 
пониженным содержанием углеводов. Изделия, приготов- 
| ленные по особым рецептурам, с добавлением содержаще- 
0 10 белок сырья, ксилита и сорбита, врачи советуют 
Ы использовать в рационе больных сахарным ‘диабетом, 
у при ожиренни, остром ревматизме. „В Эту группу изде- 
№ к лий входит хлеб белково-пшеничный, белково-отрубный, 


а К грузинский, диабетический, булочки на сорбите и др. 
7 Мер При хронической почечной недостаточности и других 
Иры, заболеваниях, связанных с нарушение 


м белкового обмена, 
тра рекомендованы хлебные изделия с пониженным содержа- 


ИВ» нием белка: хлеб безбелковый бессолевой и хлеб безбел- 
№ №» Ковый из пшеничного крахмала. 
имея Изделия с добавлением дробленого зерна и отрубей — 


хлеб барвихинский, хлеб зерновой, хлебцы докторские, 
АУ хлеб ржаной «Ругялис» могут 


; использовать в своем 
бели рационе люди пожилого возраста, а также те, кто стра- 
Я ВШ дает атонией кишечника. 

м), Эффективным лечебно-профилактическим средством 
пен являются хлебные изделия с добавлением лецитина — ве- 


ла" щества, способствующего нормализации обменных процес- 

ий <ов при ряде заболеваний. В состав этих изделий входят 
в также пшеничные отруби, соевая мука и другие ком- 
в ПОненты, являющиеся источником витаминов, аминокис- 


о лот, незаменимых жирных кислот. Эти изделия — хлеб 
батоны амурские, хлебцы диетические отрубные с лецити- 
(ОМ и булочки диетические с лецитином, рогалики 
«Здоровье», батончики «Солс майзитис» — рекомендуют- 
я при атеросклерозе, ожирении, болезни печени, нерв- 
ых истощениях и других заболеваниях. Добавление в 
ТИ изде 


лия, кроме лецитина, и других продуктов (на- 
"ат морской капусты) дает возможность рекомендо- 
1 5 ИХ для лечебного питания при заболеваниях щи- ч 
двой железы, а также для их профилактики людям — 
‘ИЛоГо возраста. й : 
так видим, хлеб не только) ценный продукт питания, 
Дежный целитель, оберегающий нас от различных 


Пример, 


р 


4 


К сожалению, не всегда мы относимся Е. 
как он того заслуживает. Поэтому полезно а. хлебу тас 
обращения с хлебом, использования его. ее Правила 
условиях. В домашних 

Прежде всего нужно помнить, что хлеб не Ї 
храниться и поэтому его нужно брать столь ет ДОАО 
потребуется не более, чем на день-два. Ког КО, сколько 
паете хлеб в магазинах самоосу ВЫ поку 
ляйте его свежесть руками, это негигиенично : опреде. 
турно. Пользуйтесь специальными вилками НА. 
имеются на хлебных прилавках. Хлеб нужно тола р 
чистый бумажный или полиэтиленовый пакет. жив №. 

Многие специалисты в области питания считают хлеб 
вчерашней выпечки более полезным, чем свежий, только 
что испеченный, Поэтому не стремитесь покупать ТОЛЬКО 
теплый хлеб. Резать его лучше на чистой деревянной 
дощечке, тонкими ломтиками, используя для этой цели 
специальный, остро отточенный нож. Национальные 
изделия — лепешки, чуреки, лаваш и др.— принято не 
резать ножом, а разламывать на части. 

Хлеб подают к столу на блюде, плетеной тарелке или 
подносе. Нарезанные ломти хлеба располагают в опре 
деленном порядке: веером, ступенчатой горкой, спираль: 
но ит. п. Едят хлеб, отламывая от ломтя небольшие 
кусочки. Бутерброды с колбасой или сыром кладут на 
тарелку и едят, отрезая ножом и пользуясь вилкой: 

Хранят хлеб в специальных хлебницах: металлически | 
пластмассовых, деревянных. Можно использовать для 910 
цели и полиэтиленовые пакеты. Если хлеб слегк Е 
невел, нужно срезать с него тонкий слой, а остал 
употреблять в пищу. Можно подсушить его аса 
шкафу и сделать молотые сухари для и Хлебни" 
в разнообразных блюдах и кулинарных изделии уксу 
цу необходимо периодически промывать раство омыва 
а полиэтиленовые пакеты заменять НОВЫМИ ИЛИ р 
теплой водой и хорошо просушивать. , ерствый ХЛ 

Ни в коем случае не выбрасывайте Ч О 
Его можно освежить и снова сделать ие 
ным. Для этого хлеб сначала заворачивают 
влажную салфетку. на 5 мин, а затем вы а 
на 15.220 мин в едва нагретый ду 
'Освежить хлеб можно и на пару: Д 


вают на сито, которое Е 
лся с водой: 
ОМИ 


лает первоначальную мягкость и пышность. Обычно, 
б ют черствый хлеб перед подачей его на стол. Сле- 


Ж г однако, помнить, что освеженный хлеб черствеет 

аке) дует, ЗАЧ: 
| через 2 2 5 

«ру е енее черствый, но сухой хлеб можно освежить сле- 


Й лющим образом: кладут в кастрюлю, накрывают крыш- 
У м и ставят в большую посуду с горячей водой и выдер- 
а ы навают до охлаждения воды. 
н т м Черствый хлеб можно не только освежать, но и гото- 
ет Е вить ИЗ него разнообразные продукты и блюда, начиная 
от простых гренок и кончая запеканками, шарлотками, 
ортами, квасами. 
Если вы овладеете даже самыми несложными рецеп- 
Кулат, тами, тоу вас никогда не пропадет черствый хлеб, а пища 
к будет разнообразнее и дешевле. Этим вы не только окаже- 
ДЛЯ а те должное уважение хлебу, но и принесете пользу своему 
Нацо здоровью. 
Экономное и рациональное использование хлеба и хле- 
бобулочных изделий — всенародное дело. 
- Организована торговля хлебобулочными изделиями 
и арены массой 50...70 г и обеспечивается снабжение такими 
ТАЮ изделиями школьных буфетов, пунктов питания воздуш- 
ОКО ного и железнодорожного транспорта, закусочных, сто- 
ПЯ ОШ ловых, ресторанов, выпускаются различные виды хлеба в 
ом К упаковке. 
р ВИЛКОЙ В ресторанах, кафе и других предприятиях, где посети- 
геталіж телен обслуживают официанты, хлеб принято подавать 
оватьдій вто по заказу. 
ри отпуске скомплектованных завтраков, обедов и 
УЖжинов в их цену включают стоимость хлеба с учетом 
р“ о ттента питающихся, а также наличия в меню муч- 
7 х крупяных блюд и гарниров, при этом запрещается 
тот, Гетулировать количеством хлеба стоимость скомплекто- 
т. обедов. Придается большое значение улучшению 
8000 ий т хранения хлеба и хлебобулочных изделий путем 
ия закрытых шкафов, боксов, пленочных мате- 
обще других средств. Категорически запрещается в 


Д З 
або пе Предварительная нарезка хлеба на целый 
ЧИЙ день, 
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[2 
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е 
одело МОтрены и утверждены графики завоза хлебных 
булоцных о ределен оптимальный ассортимент хлебо- 
обенностелелий с учетом национальных и местных 

_ЗДелий А аа Повышены требования к качеству хлебных 

у Что 67:6 

Ш Чток 

тя культуры потребления хлеба в домашних 
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условиях, 
дации. 


Готовить пищу желательно на потреби 
порции подавать не слишком большими 
жить добавку, чем выбрасывать недоеден 
Если на стол подаются крупяные ИЛИ 
изделия (оладьи, клецки, галушки, вареник 
ни, блины, творожные запеканки, блюда ИЗ ка Ме 
итд.) то хлеб следует подавать на стол в мифе 
ном количестве. Маль 

Проводятся рекламно-пропагандистские ме 
направленные на воспитание У населения 


отношения к хлебу и способствующие его 
ному потреблению. 


то здесь приемлемы такие Е. 
рек 
ОСТЬ семь 


П 
НЫЕ остат 


роприятия, 
бережного 
рациона ЛЬ. 


тар 
ішер 
атк 


{ 
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БЛЮДА ИЗ ХЛЕБА И С ХЛЕБОМ 


ГРЕНКИ Я 

ано: 
или ржа 
рмового и. 
нарезают Я 
на проти 


По, 


души 
фу. ДВ 


Гренки готовят из черствого т 
хлеба, батонов, булочек, баранок и. 
ничного хлеба, С хлеба срезают р 
ломтиками, иногда кубиками, И 
Л вороду, ставят в нагретую дух а 
тящего состояния в’ жарочн 


ковой тарелке к супам-пюре или бульонам. 
Гренки, приготовленные из ржаного хлеба или из пше 
ничной обойной муки, которые подсушивают в нагретой 
духовке, посыпанные мелкой солью подают к пиву 
К пиву можно подать и обжаренные на сале ломтики хл 
ба из пшеничной обойной муки, на которые кладут нар 
занный кольцами и поджаренный репчатый лук. ў 
Гренки можно при подсушивании в жарочном шка‹ 
посыпать тертым сыром, молотым красным перцем 
тертый сыр смешать с томат-пастой, яичными желтками. 
‚т.д. и приготовленной массой густо смазать ломтики хлеба 
М запечь их в жарочном шкафу. Такие гренки об 
подают к первым жидким блюдам в горячем виде. 


Гренки из баранок. Сухие баранки обваривают : 
ТЫМ кипятком и оставляют для набухания, после ‘чего’ 
Дают воде стечь, а баранки обжаривают на СЛИВОЧН 
Масле или маргарине. 


Баранки 100*, масло сливочное 15. 


Гренки с. сыром. Батоны пшеничного хлеба очи а 
000, нарезают тонкими ломтиками, кладут на кон, 
поа ЛИСТ, посыпают тертым сыром, сбрыз ива 

енным жиром и поджаривают в жарочном шкаф 


Хлеб пшеничный 140, сыр голландский 38, маргарин сливочный 


реи Для горошка, овощных пюре и других 

чивари резанный В форме треугольника или ромба ая 
масле НО-молочной смеси с сахаром ий 
2 д0 образования поджаристой корочки. | 


еб пшенични 9 
7 ый 3 б 3, 
Рин еливочные в "око 25, яйцо 1/4, сахар 


ама 


ов еше масса всех продуктов в рецептах указан: 
штуках. “ 


ь =. ИР) 
ТИ; 27. 2м е . 


Гренки с луком. Ржаной хлеб ИЛИ х 
обойной муки нарезают ломтиками, поджа и 
сторон на масле или сале, кладут на них н 

а 


Резанн » 


кольцами и поджаренный репчатый лук нныў 
солью. П0сыпарт 


Хлеб ржаной 100, масло сливочное или топленое 
репчатый 40, соль. че 11, лук 


Гренки с чесноком. Ржаной хлеб нарезают 


ками желаемой формы, обжаривают в авт И и 
масле и смазывают смесью тертого чеснока с 06 Г рнищей 
ӯ и ажда! 


Хлеб ржаной 100, чеснок 10, масло растительное 15, соль 


ЗАКУСКИ И ПАШТЕТЫ Г сидели? 

113 10]: 

Из многих продуктов — например, печени, речной или 2008080 Е, 
морской рыбы, морепродуктов, различных консервов, соле 270 у 


ной рыбы, пасты «Океан» с добавлением черствого хлеба | зуощий день зап 
или молотых сухарей и других продуктов можно гото а све 
вить различные холодные и горячие закуски, салаты, 

паштеты, форшмаки, икру и т. д. При удачном подборе е очищак 
различных компонентов можно получать высококалорий | ат руоленую с 
ные, питательные и разнообразные блюда, которые могу НЫЙ ТОНКИМИ Л 
быть украшением не только простого, но’ и праздничного а и майонез. 
стола. В состав этих закусок могут входить разнообраз' 


о, | Ко блюд 
З ные овощи, грибы, масло сливочное или растительное Н Зелень 
\ сыр, брынза, яйцо сырое или вареное, молоко, ФРУКТЫ вр а Ю 1 
сахар, огурцы соленые, зеленый горошек, зелень и адш Зь ная 
Для заправки блюд часто используют сметану, ма . не 
томат-пасту, готовую горчицу, маринады, уксус или ой | ель 915 
монную кислоту, а также пассерованный лук И са м а 
перец, молотый черный и красный перец, что п а) < пас 
этим изделиям хороший вкус, способствует возбужА а а № 4 
аппетита и улучшению усвояемости приготовленных про д ныд 1 
лий. Эти изделия украшают ломтиками осно ои све новду РО 
дуктов, входящих в их состав, а также ломио ЯИЦ у И ук ют. 
жих огурцов или помидоров, маслинами, ом листи “Ок Попа, 
или посыпают рублеными яйцами, тертым Г. в св00 | к: т 4 
ками салата, зеленью петрушки и т, о хим ар 
очередь создает привлекательный вид и допол 3 Ы 


ческий состав блюд. 
Для приготовления холодных закусок И ящие В 
добавлением черствого хлеба, овощи, входя 0] 
состав, используют сырыми или вареным», ры. 
| ными или натертыми на терке, смешива 


ь 28 ж 


нашин! 


О 
АЩ ИТ 
ТЕТЫ 

алии ЧЕН, 

ічных П 

\Вление О 

ТОТО, 

продукт о 

и Закуски, ар 


толучать высока, 
ые блюда, котор 
того, НО И празни 
гут входить ране 


ТЯ 
ое или рат 
ЧН ай 


К, ‚ вареное 
яйцо тертую на терке редиску, рубленое варе 


ган», тертым сыром, солеными < 
пами, помидорами, с добавлением (вн отор! 
отур тертого хрена, шинкованного зеленого лука 
кого перца, заправляют их сметаной ма 
оным соком, уксусом и т. д. | И 
РЯ изготовлении различных комбинированных пашт 
тов или форшмаков с добавлением черствого хлеба и 
_ молотых сухарей подготовленные продукты, вареную рыбу 
или морепродукты, сельдь, грибы, замоченный и отжатый 
хлеб пропускают через мясорубку, добавляют яйцо или о 
сметану, или пассерованный лук, заправляют перцем, 
солью, горчицей или уксусом, придают соответствующую 
форму, охлаждают (при необходимости запекают), укра- 
шают сливочным маслом, зеленью и т. д. При этом массу 
для этих изделии готовят в небольшом количестве, т.е 
на разовую потребность. д 

Хранить массу без холода или оставлять ее на сле- 
дующий день запрещается. 


Салат из свеклы с сардиной. Свеклу промывают, 
запекают, очищают и натирают на крупной терке. Добав- 
ляют рубленую сардину или соленую скумбрию, наре- 
занный тонкими ломтиками соленый огурец, тертые хлеб, 
хрен и майонез. 

Готовое блюдо украшают ломтиками яйца, зеленым 
луком и зеленью петрушки. 

Свекла вареная очищенная 350, сардина или скумбрия разде- 

ланные 150, соленые огурцы очищенные 120, хлеб белый 150, хрен 


30; соус майонез 150, яйцо вареное 1, лук зеленый 20, зелень пет- 
рушки, соль. 


Салат из пасты «Океан» с сыром. Припущенную 
пасту «Океан», тертые хлеб и сыр, рубленое вареное 
Яицо, зеленый горошек, майонез перемешивают. Солят по 
ВКусу, добавляют перец, украшают яйцом, зеленью  пет- 
Рушки или укропа. 


Паста «Океан» 490, хлеб 100, сыр 150, зеленый горошек без 
о идКости 100, яйцо вареное 4, майонез 150, зелень 10, перец, 
ЛЬ, Б 


обо алат «Новинка». Плавленый сыр натирают на в 
2Ляют размо нную и припущенную паст 
Океану размороженну р 


‚› молотые сухари, мелко нарезанный’ зеленый 


о, Майонез, солят и хорошо перемешивают. 


Плазленыд сыр 200, паста «Океан» 170, яйцо 4, редис 150, дує 
вный 120, сухари молотые 100, майонез 150, соль. 
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Салат с пастой «Океан», 
Сладкий перец запекают 
цу, очищают от семян 


Е пассеруют. Чеснок растирают с яд ОМ т 
Д9 и молотые сухари, припущенну Ш 110 ё 
р Ицо мелко рубят, заливают сметаной Ж ИВ А 
соль, перец, уксус, сахар и перемеш ‚ Добав, О І 
Сверху украшат 7 ою пр0207 
1 р от нарезанными кольцами суат Я ТИР (асл 
рца; дольками вареного яйца, помидора Ладкоо Ш у им № 
Паста «Океан 280 м 00 | А 
39 К » › сладкий перец 190, яй р 2 к 
ореха 100, чеснок 15, молотые и 100, то ДЗ грецкого Вода 
) 5 Л 


чатый 100, помидоры 100, зел 1 К реп. 
перец, соль. ‚ Зелень петрушки 15, уксус 3% -ный 2) 


П аста «Океан» с творогом. Свежий творог разминаю филе макруру ее 
добавляют размягченное сливочное масло,  припущеннуи раатый 8) а 
пасту «Океан», тертый хлеб, соль, сахар по вкусу и тща- ре! соль, 

тельно перемешивают. Охлаждают до 10...19 °С. Подают (Паштет из ми! 
как холодную закуску. биле рыбы промь 


Паста «Океан» 490, творог 350, хлеб 200) масло сливочное 10, = прлускают через 
сахар, соль. ный лук, замочен: 


Б А (Оль, В Й 
Паста «Океан» с яйцом и зеленым горошком. Яйца ‚ Второй раз 


ВОт с 
отваривают, очищают и измельчают. Пасту, «Океан», | есь Ет отим 
тертый черствый хлеб, рубленые яйца, зеленый горо адни хороше 
соль перемешивают, заправляют майонезом, укладываюо йл. аот В сма 

у в салатник горкой и украшают зеленью. 8 нор Саю П 
Паста «Океан» 4920, хлеб 180, зеленый горошек 200, яйцо“ а, у 57) пе 

майонез 120, зелень петрушки или укропа 15, соль: цо 610, 1 

азминаюти | 10 50 

Редька с творогом; и сухарями: Творог Р П \ 


ДИ ац 
лебом и те 
смешивают со сметаной, тертым к. о МК 
молотыми сухарями, добавляют тертую Р 


Т: 
е о перемешиваю 7 см: 
ляют сахаром, солью и хорошо пер о, м рм Метка, 


ыё 0 

20, сухари Молот Пр, ВУбк_ ТВ 
Редька очищенная ‚350, творог и Я а 50, соль. аў е ке, дарива 
хлеб белый черствый 150, сметана 22 щенную Рл ја р Т сота 
вью и сухарями. ОЧИ отверстии роо е воро ей 
Редька с морко а терке с мелкими О лают Г, а ну Ор 

т 

Л а ей ты шинкуют. Чеснок аят моло оо. пер; 

ук репчаты е шивают, Д о сок, а х 
или толкут в ступке. Все ЛИМОННЫЙ ти пол и Шт 


ерствый хлеб, 


ТИЧ 
сухари или терть а, хорошо пе 


г Вастертую цедру лимон р 
} Ы вают сметанои. 0 сухари 00 
ИЯ Редька очищенная О арар метана 15 

°  ствый хлеб 160, лук репч ». 

220, ‘соль. 
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б 200, масло Слон И 


леным горошком, 
чают, Пасту, ‘0 
яца, зеленый 1024 
яйца, а 
майонезом, 7 
ленью: 


_ к морков», 
через не масло. или маргарин и хорошо взбивают 
‘сли 


чения однородной пышной массы. Готовой массе 


д0 ПО продолговатую форму, украшают ее поверхность 
А ым маслом, выпуская его из кондитерского ме 
СЛИВ 

шочка. 


При подаче к столу паштет нарезают ломтиками, кла- 
дут в салатник или тарелку и посыпают сверху нашин- 
кованным зеленым луком. 

Филе макруруса 785, (хек или налим 730), морковь 100, лук 


репчатый 80, хлеб белый 80, молоко 80, масло сливочное или марга- 
рин 100, соль, лук зеленый. 


Паштет из минтая, путассу и обезжиренного творога. 
Филе рыбы промывают, отваривают, нарезают на куски, 
пропускают через мясорубку, добавляют слегка обжарен- 
ный лук, замоченный в молоке и отжатый белый хлеб, 
боль, второй раз пропускают через мясорубку, соеди- 
ют с протертым творогом, заправляют растительным. 
маслом и хорошо перемешивают. Полученную массу 
укладывают в смазанный маргарином сотейник и запе- 


кают. Отпускают паштет охлажденным, посыпав измель- 
ченной зеленью петрушки. 


Соле рыбы 610, творог 350, хлеб белый 100, молоко 80, рас- 
ЛЬное масло 50, лук репчатый 80, маргарин сливочный 10, соль. 


ие «Фантазия». Мякиш черствого хлеба замачи- 
Шинкурт роне. Репчатый лук очищают, промывают, 
Говя Е слегка обжаривают на сливочном маргарине. 
У отваривают и вместе с хлебом измельчают на 
и. сотейник складывают пассерованный лук, 
И говядину с хлебом, измельченную сар- 
8 › перемешивают и варят при тихом кипе- 
а тт используют как холодную закуску 

ли с гарниром как второе блюдо. 
рна раздел 


0 анная ‚пряная 450, говядина вареная 200, хлеб С. 
а 150 аргарин сливочный 60, лук репчатый 150, творог 100, 
› специи, соль. Е 


Тет рась а 
Рыбный с креветками. Морковь и репча: 
5: промывают, измельчают и слегка обжа 
г 3879 М 


281 : всей" 


Вают, Затем 


добавляют 
Хлеба, специ 


в 0 
Филе минтая, путассу или сардины 6 № А 600, 
хлеб пшеничный 100, маргарин 40 е 19 ветк отварные у А фи) ир 

масло сливочное или маргарин 80, о 0, лук репчатый т Ж а 

р 

(5 
Паштет из брынзы и пасты «Океан», рынзе 1001 
тертой через сито, добавляют молотые Сухари, припу 00 207, мор 
ную пасту «Океан», сливочное масло или маргарин ша Го г добавляю 
красный перец и растирают, пока не Образуется одно Е ИР" оотовноСТИ 
ная масса. Полученну р . 


Дов или как с 


Брынза 600, сухари молотые 100, паста «О 
ное или маргарин 100, молотый ТМИН 
зелень петрушки 10. 


кеан» 280, масло сливоч. 


6, красный перец, соль Пела 750, нор 
0) тмаглоре 250, м: 


ЗЬ, СОЛЬ, 
Паштет из брынзы с чесноком и орехами. Очищенный 


чеснок, брынзу, орехи пропускают через мясорубку, добав- № Шиа тыквы ср 
ляют молотые сухари, молотый красный перец, сметану аро мена, нар 
и перемешивают. Подают в холодном виде. Украшш озна Затем 
листьями зеленого салата, мелко нарезанной т а унута 
петрушки или укропа. Подают к бутербродам г че. 0 


: Ау Мадар 
самостоятельную закуску. 1 ТМ масле, на Д 
‹а 100, сухари 120, сметана ш Зу рез; 
Чеснок 50, брынза 650, ядро орех ' мае Чива 
2 7 
красный перец. у, дукты 
ской капусты. Шинкованну) Ш то 
Витаминная икра из мор заливают слегка Е ‚м а 
скую капусту размораживают, пусты) ив зак мн 
а Й 5 частей на 1 часть капу, н, Когд8 А 
соленной водой (3... ят 40...60 мин. Ао о. 
Й слабом нагреве вар ито и ОХА до бы 
той посуде при Е ывают на с ПОД а раст 
ста станет мягкой, ее откидыв: к и морковь еті КО нт 
ао, ото нарезанный репчатый У лотистог0 о, Ка 
от на растительном масле до н 


т 
ые огурцы очищан ешив 
жимают сок. Всё вого 
жатого чере 7 
орубку. Ма 

1 охлажд 


Соленые или консервированн 
цы и семян, мелко рубят и ота е 
с добавлением и КоА 
и дважды пропускают чере сас 
вают, заправляют солью, пер 
рубленой зеленью. 


ы 
Капуста морская 420, огурцы солен 
32 


ают* 


пчатый 


е 120, лук 


Ноком н орехами, (зе 
‘кают через мясоруіу# 
тый красный т 
ХОЛОДНО в а 


Нарезаю 
заң 


б пшеничный 100, масло растительное Ч 


ьди с плавленым сыром. Филе сельди, 


р 90, хле 
а 

Икра из сел 
Р вленый и добавляют растертое сливочное масло 
сз мясору размешивают, укладывают в салатницу 


р Н 
ИЛИ арн холодильник на час. Украшают зеленым 
а ВЯ 

И ста 


‘пошком, зеленью лука и петрушки. 
гор 


нле) 500, сыр плавленый 250, хлеб белый 150, масло 
беледь филе маргарин 100, зеленый горошек 25, лук зеленый 
СЛИВО 


и зелень петрушки. 


Икра из лука с хлебом. Репчатый лук, сладкий перец 
мелко нарезают, морковь натирают на терке. Лук и перец 
обжаривают, добавляют морковь, томат-пюре, тертый хлеб 
и тушат до готовности. В конце тушения икру заправляют 
солью и уксусом. Готовую икру охлаждают, оформляют 
зеленью. 

Лук репчатый 750, морковь 160, перец сладкий 75, хлеб белый 


180, томат-пюре 250, масло растительное 150, уксус 3%-ный 20, 
зелень, соль. 


Икра из тыквы с рыбой и хлебом. Тыкву очищают, 
вынимают семена, нарезают тонкими ломтиками, солят, 
дают полежать, затем поджаривают вместе с кусочками 
Филе путассу или минтая до румяного цвета на раститель- 
НОМ масле. Охлаждают. Томат-пюре пассеруют на расти- 
Тельном масле, нарезают репчатый лук. Хлеб белый 
ори замачивают в уксусе и отжимают. Все подго- 
сорубк те продукты перемешивают, пропускают через мя- 
т о солят, посыпают перцем, заправляют раститель- 

лом. 


Тыква 650 
а филе 
Матый 100, ае 


Икра 


рыбы 430, томат-пюре 100, хлеб 100, лук реп- 
растительное 60. 


Из тыквы и пасты «Океан». Очищенную тыкву 


‚ припускают вместе с мелко наре- 
„протирают. В протертую овощную 
мороженную пасту «Океан», репча- 


НОЙ 


тех пор, 

40 тушения икр 

1 ХОлодном вид 
на, 


пока не выпарится лишняя вла 
У заправляют солью, сахаром. 
е, оформляют зеленью. 


‚ Морковь 100, лук репчатый 100, хлеб 
О, томат-пюре 35, масло растител 


'38 


замоченный и отжатый хлеб пропускают 


ный с томатом-пюре, тертый хлеб = 


ЛОТЫ 
лук, солят, Пось 

Іпа 
тертым чесноком, перемешивают, ВЫкладыва 
ку, посыпают зеленым луком и мелко нареза 
укропа или сельдерея. 


(9 
ют 
от ар | 
ННОЙ Зелень 
Кальмары консервированные 400, лук репчатый 150 
тельное 100, помидоры 400, мол 


› Масло 
отые сухари 120, 9 растр 
сладкий перец 100, р зеленый лук Я. 


чеснок 6, зелень 30, перец, соль. 
Икра баклажанная с трепанга 
удаляют плодоножку, запекают в жарочном 


охлаждают. Затем снимают кожицу, а мяко 
рубят. Измельченный л 


нарезанные дольками помидоры, баклаж 
до загустения. 


ми. Баклажаны моют 


ЮТ. 
зымешива 
белка, Украшают 


Яо 8, рыбные 


е сухари 
ухариштша тый лук 50, уксу: 


заправляют толченым чесноком; 
лью, посыпают зеленым луком или 


еще 3...5 мин. Икру 
молотым перцем и со Форшнак из к 
рубленой зеленью. Вмаивают, очи 


Баклажаны 700, трепанги вареные 80, лук репчатый 150, поме 190т пассерован 


доры 150, сухари молотые 100, масло растительное 100, чеснок б 


ЫЙ 
зелень, специи, соль. ЕЕ. аат черный 
ы (треска , тещ 
Форшмак из рыбы с сыром. Филе рыб (трети лй и варт, у 
отваривают в молоке с до К роду 
путассу, хек) а 
лаврового листа и соли. Рыбу о ааа вместе с 3200) Духову 
и дважды пропускают через мясору "Полученное пое ашо 
ченным в молоке и отжатым хлебом. и Що М аж 
пета ают с маслом, тертым сыром; Е лук. болят ь 
В В 
горчицей и перцем. Дабавляют пассеро су на продо Во оц 
горчицей Выкладывают массу на = елают к из 
по вкусу, перемешивают. Бык о ОЗ МСУ 
ватое блюдо, придав форму рыбы, 3 оа 
сверху узор в виде чешуи. филе 610, моло З ) ак 
или хек 10е 100, мес, 
рка, ай 1100, Е 40, масло себ яйцо | к” Ң т 
и ровсияекий 200, лук пассерова 


перец, соль. лен! } 


ями и 36 
Форшмак рыбный с сыром, ола натура 
| ные консервы — сельдь или сюр хлеби 
ают, добавляют тертый мераса лук, 760 
ельченный пассерованный ре ИГ. 


вочное масло, молотый перец, соль и р 
опа или петрушки. Массе придают 
ень УКР а или батона и охлаждают в холодильні 
та, | рашают сливочным маслом и зеленью. | 
Й Е ак готовят для разового использования и не 
о чем за 30 мин до употребления. : 


бные консервы 500, сухари молотые 100, лук репчатый пассе- 
Ваа 80, маргарин 20, яблоки свежие 250, сыр твердый 120, 
о сливочное 40, зелень петрушки или укропа 20, специи. 


перо ЫД ; 

ц) форшмак «Атлантика». Варят яйцо вкрутую; каждое 
р сзают вдоль на половинки и вынимают желток; 

Ют ми, Ва, ОА рыбных консервов (в масле или в собственном соку) 

р В жару змачивают белый хлеб; яблоки очищают от кожицы и 

Ожуц Ной сердцевины. Подготовленные продукты, кроме яичных 


гка пасс А МА белков, пропускают через мясорубку вместе с репчатым 

Ы, бақ уют д луком. Заправляют солью, перцем, уксусом и хорошо 

З Таар вымешивают. Этой массой наполняют половинки яичного 
НИЯ доба 


| 
2 | 
АЯ, белка. Украшают зеленью или луком. | 


И, М 
р Олотые сулара, Яйцо 8, рыбные консервы 400, яблоко 155, хлеб белый 100, репча- 
1ЯЮТ ТОЛЧеным цель тый лук 50, уксус, перец, соль. 


пают зеленым ау Форшмак из картофеля с сельдью. Сельдь или сардину 
вымачивают, очищают от кожи и измельчают, добав- 
е 80, лук речей Ў ЛяЮт пассерованный лук, сметану, яйцо, замоченный 
‚сло растительное 1019 белый зерствый, хлеб, протертый вареный картофель, 
Молотый ‘черный перец, мускатный орех. Все хорошо 

рей о иивают, Укладывают в смазанную маслом глубо- 

‚иле рыбы на Сковороду, или противень, посыпают сухарями и 


оке с т ш Е В духовку для запекания на 95...30 мин. Я 
бсушив? т И р 50, лук репчатый 80, сметана 150, яйцо 2, хлеб белый 6 
гсорубкУ луж Фель 300, масло сливочное 15, сухари, перец, соль, р 
К ИЗ килек, картофеля и сыра. Репчатый лук 
ои пассеруют на растительном масле. Картофель 
М орубх Т в кожуре, очищают и пропускают через 
ваю? пассерово, вместе с филе килек, К массе добавляют 
бы, и тертый А НЫЙ репчатый лук, тертый сыр, тертое яблоко, 


перене, елый хлеб, сметану, рубленую зелень и хорошо 
Та ‘Ивают. Шридают форму батона и охлаждают. 


реза ри 
С полстыми ломтиками. Подают в холодном виде, 
зеленью 


а очищенная 2 


Ител 
. 100219 во, 


00, лук репчатый 100, сыр тертый 120, мас- 


картофель 350, хлеб белый 120, яблоко 100, — 
"зелень 20, 


в“ р 


Форшмак рыбный с пастой «Океан» 
Филе хека, путассу или трески нарезают к 

дывают в кастрюлю и варят с корень и 
После варки рыбу вместе с очищенным и Е 
фелем и пассерованным луком пропускаю ы 
рубку. В массу добавляют белковую паст оа! 
тые сухари, сметану, яй еза 


Яйца и тщательно 3 ` 
затем выкладывают на смазанную масл и и ещив р . 
ную сухарями сковороду или противень, оса бира, 
сыром, сухарями, обрызгивают маслом и запеа 1 я серии 
рочном шкафу. Подают с сметанным или томатным с ее Форт н стой < 
Филе хек о5о В ной И ваю 
а, путассу или трески 488, картофель 200 ии ве 
паста овеза 280, сухари молотые 100, пасеровані м ИЕ? ливают 
сметана 40, яйцо |, масло сливочное 25, су 5 ты П 
АБ ухари 15, для посылки фор, СИА змельчеЕ 
00 г 300 
Форшмак с пастой «Океан», сардиной и картофеле, | 07 0 а 
Размороженную пасту «Океан» соединяют с кусочками | 022202 


сельди, отварным охлажденным картофелем, замоченным 
и отжатым белым хлебом, слегка обжаренным репчатай 
луком и дважды пропускают через мясорубку. Массу 
хорошо перемешивают, добавляют размягченное сливог 
ное масло, молотый перец и рубленое вареное яйцо, 
Охлаждают. Используют как холодную закуску и дя 
бутербродов. 


форшнак Из сол 
утди или сард 
рати) голову, Хі 
МАоть сельди про! 
ЩЕННЯ сельди со! 


Паста «Океан» 420, филе сельди или сардины 200, отварной Е ус т 
тофель 200, хлеб черствый 100, масло сливочное 100, лук р № Через 
чатый 60, яйцо 2, масло растительное 20, молотый перец: 


22) 
= 
Еў 


Форшмак из сардины с творогом и пастой Оа 
Филе сельди или сардины, замоченный и отжатый и 
творог, припущенную пасту «Океан» дважды не . 
через мясорубку, добавляют пастеризова и иа укропа 
сахар, мелко нарезанный зеленый лук и за под 
хорошо взбивают и ставят в холодное место: ют зеленый — 
чей к столу посыпают тертым сыром и украша 


й 100, пас 
Филе сельди или сардины 200, творог 350; хлеб ар 30, 36 
«Океан» 210, сметана 100, лук зеленый 60, сахар =» И. 
роп 15, соль. томатный 
Форшмак из тыквы с пастой к лук е 
сок кипятят до загустения массы. Репа янн 
нарезают. Тыкву, очищенную от кожицы 
тонкими ломтиками, и через 10:..15 
н растительном масле до ОиСТ СЕ 
змороженную пасту «Океан» припу 


у і 36 


ают 


НН 
И рубленое Варне й 
ІК ХОЛОДНуЮ Закат? 


р 
и или’ сардины 0 т 
очное Ч 
), масло СЛИВОЧНО 
Е. 20, молотый пере 


черствый пшеничный хлеб и отжи- | 
вают ленные продукты перемешивают и про- 
Я ОТО" сорубку, посыпают перцем, солью и 
а ‘м маслом. 
та астительным 
ляют р 
рав 


Океан» 210, тыква 520, сок томат- 
НИ 008 м р растительное 80, уксус 3%-ный 


„в уксусе 


н а 
репчатый 


( «Океан», 
мак из зеленого лука, сыра, пасты Ок ан», 
Форш т, промывают в холодной воде, мелко 
о перебирают, пр Я 
Лук-пер и смешивают с тертым хлебом и сыром, разм 
ШЕРТ пастой «Океан», добавляют сметану, соль и хо- 
Же, перемешивают. Готовую массу выкладывают на 
ЕТУ поливают остатком сметаны, посыпают тертым 
а П м 
ом и измельченным укропом. 
Лук зеленый 300, тертый сыр, 150, хлеб черствый 100, 
«Океан» 200, сметана 150, яйцо 2, укроп рубленый 25, соль 


паста 


Форшмак из соленых грибов и сельди или сардины. 
У сельди или сардины снимают кожу, удаляют внут 
ренности, голову, хвост, позвоночную и реберные кости 
Мякоть сельди промывают и нарезают кусочками Для 
придания сельди сочности и удаления излишней соли ее 
замачивают в молоке. Мякоть сельди, половину грибов, 
репчатый лук, замоченный в воде и отжатый белый хлеб 
пропускают через мясорубку. Вторую половину грибов 
рубят, соединяют с подготовленной массой, заправляют 
растительным маслом и перемешивают. Форшмак выкла 
лот Ча тарелку и украшают нарезанным зеленым 


Грибы со 
лены 
Е е 600, филе сельди 


150, хлеб белый 150, лук реп- 
ТЫЙ 100, масло Растительное 60. ВА 


а Ршмак ЯИЧНЫЙ с луком 
ый очищают, промывают, 


Тс мелк 
р © рубленными с 
пастой ‹ у и варе 


и пастой «Океан». Лук 
мелко нарезают и смеши- 


“ни петрушки и укропа. г“ 


ЛУК репчатый 
Растител 


Яйцо 


14е 100 120, паста «О : 
х , ъное масло 80, Укроп. о в 
шм 


30, перец, соль 
‘мак «Морской 


ва » по-киевски. т 
Ривают, черет и. Яблоко очищают, 


вый белый хлеб или батон зама- — 
\ + 
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Я 


чивают в охлажденной кип 
очищают и режут на 
с пастой «Океан» п 
перемешива 


Паста «Оке ле Й ою 
ное 120 ао белый 120, яблоко 180, масло ино К 
и, ь › ЯИЦО 2, растительное масло зо ИТШ 
р э Пера, ИИ Т лет | 
> ие К 
Фо ў А Б Ше ями 
в ршмак с морской капустой, пастой «Океан» и и" Д 
ами. Сушеные грибы замачивают теплой водой хо 2а А оет 2 
промывают, затем отваривают и охлаждают. Замон рео 
белый хлеб и грибы пропускают через мясорубку змее ИН прод) 
с вареной свежемороженной морской капустой о И па: 
использовать водоросли в сушеном виде). К массе добар КОК М ЖНО 
ляют размороженную пасту «Океан» и все обжаривают твар 
на растительном масле с репчатым луком, заправляют Шарп 
уксусом, солью и перцем. Подают в охлажденной ВИДЕ, ты д0 а 
посыпав измельченными вареными яйцами, шинкованным М! 


ых кореньев И 
‘пканием вуду 

Внедрение в 
кебе (тарт! 
И образия ка 


зеленым луком. 


Морская капуста свежемороженная 220, грибы сушеные 50, паста 
«Океан» 420, хлеб белый 100, лук репчатый 100, масло расти- 
тельное 100, уксус 3%-ный 50, яйцо 1, специи. 


Форшмак из морской капусты, мидий, хлеба по- | № Тец более е 
дальневосточному. Консервированную морскую капус); быш зат 
припущенные и слегка поджаренные мидин, ПАС | е г. 
ный лук, подсушенный и замоченный белый хлеб, ру р 


С 06, И- 
леные крутые яйца пропускают через мясорубку " Та 
няют с измельченной черемшой, зеленью, томат 


} Н 
ивают, Ми 
солью, перцем, уксусом и тщательно в | о ПОД 
Используют для бутербродов и как само | хонуу и ма 
закуску.. ные 2500809 0 у 
ще Е р" 
ста мороженая 250, мидии припу цо 3, 70 | ® | 
и хлеб ‘белый 120, лук репчатыд оиа 0, пере | г М еле 
с 25, черемша или чеснок 8, зелень 15, уксу № о 
соль. ныр 5 
О и 
ТАРТИНКИ 
бе, (5 
сок на хле о 
Тартинки — вид горячих мы приготовлении, | 
подают в горячем виде. Обычно пр ты в Г 


(0) 
ые, мясные И другие пр 
а поджаренный х 


имер: а 
т царе кладут Дол” 


нок рыбные, овощн 
виде укладывают н 
вают в духовом шкаф г 
хлеба смазывают маслом, 
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Г е р 


оженная 220), грибы орї 
100, лук репчатый Із 
50, яйцо 1, специи 


| запеканием в духовом шкафу. 


них — сыр и ставят в духовку. 
Е ехами. Или: смешивают равное количест 


Н 2 

тарт ОК 
но также рекомендовать жареную ветчину, © Го 
корейку, колбасу или сосиски с яичницей-глазунь 
с жареным луком, горячую жареную говядину с со и. 
горячие котлеты, шницель, мясной фарш с различными 
добавлениями, брынзу запеченную с ломтиками помидо- 
ров, омлет с зеленым луком, размороженную пасту. 
«Океан» в смеси с яйцом, тертым сыром, луком й зеленью 
и другими продуктами. Можно подсушенный хлеб смазать 
различными пастами или смесями. Для приготовления 
тартинок можно использовать рыбные, овощные и другие 
консервы, отварную, припущенную или жареную рыбу, 
рыбный фарш, припущенные, отварные или жареные море- - 
продукты с добавлением яйца, тертого сыра, пассерован- 
ных кореньев и разнообразных приправ с последующим 


А 


Внедрение в наше меню различных горячих закусок 
на хлебе (тартинок) — это неисчерпаемый резерв для 
разнообразия как общественного, так и домашнего питат 
ния. Тем более, что их приготовление несложно и не тре- 
бует больших затрат времени. Подают тартинки на пирож- м. 
Ковых или десертных тарелках. 7 


Тартинки с яйцом и луком. Ржаной хлеб нарезают 
помтиками, поджаривают с обеих сторон на свином жире 
Или сливочном масле. Затем выпускают на каждый ломтик 
по одному яйцу, солят и ставят в духовку, пока не свер- 
Нется белок. Подают в горячем виде, посыпав мелко | 
нарезанным зеленым луком. д 


Хлеб ржаной 45, яйцо |, масло сливочное 10, или свиной жир 10, | 
Лук зеленый 5, соль. , 


н с овощами (диетическое блюдо). Морковь 
т Куют соломкой и припускают е молоком до гоо 
ИИТ моркови добавляют мелко шинкова ащ а е 
ат 8...10 мин, цветную капусту отварива а 
ерствыр а мелкие кочешки и соединяют с хор 
ают И белый хлеб нарезают тонкими ломтик; І у 
аю 5 Молоке, смешанном с яйцом и сахај } 
На масле; на поджаренные ломтик 
Овощи, заправленные молочным со 


ся 
'39 р 


Тарти 
Ши ртинки 


сл АРТА Аз 


посыпают тертым сы 
Ром, пол 
В духовом шкафу. о. зап 


Кајо Ы 
Хлеб 60, Я 


морковь 25, капу 
сливочное Ў уста цветная 


15, молочный соус 40, молоко 0 кабачки 50 


сыр 10, "Масло 
Тартинки с 


Хлеб нарезают 


помидорами по-украински. Пшеничный 
о] 


квадратными кусочка 
! МИ толщин 
И обжаривают на масле. Гренки накрываю" 


ками помидоров, посыпают тертым сыром и П 


РУжоц. 
нивают в духовке. 


Одрумя. 


Хлеб пшеничный 45, помидоры 100, сыр 10, масло Сливочное 5 


Тартинки с капустой и кабачкам 
нарезают ломтиками, обмакивают в 
с сахаром и яйцом, слегка обжаривают на масле с обеих 
сторон; белокочанную капусту и очищенный кабачок 
шинкуют и тушат с молоком и маслом. Отдельно тушат 
мелко нарезанную морковь. Готовые овощи смешивают 
с шинкованными яблоками, мелко рубленным салатом и 
укропом, раскладывают на гренки, сверху разра 
вают, смазывают маслом и запекают. К столу пр 


и. Пшеничный хлеб 
молоко; смешанное 


вии запекаЮТ В Д 
авнают на блюдо 


й 00го фарша 
подают политыми сметанои. | а т 
й 5 ‹ йцо 1/4, сахар 5, масло сл: 
{леб пшеничный 50, молоко 50, яйцо у Е 
о о 50, морковь 20, кабачок 30, о 30, с а $ ел 
эчно ‚ капу а 90, 0 : а | 
лены из лиственной зелени и укропа 8, смета 


и отва- 

орошком. Овощ : 

Тартинки с овощами и Е И смещив и С ъи 2ыбныу 
о ЛЬН т сли. 06 

ют каждый вид отде ? правляю и И 
Пувают Ка леный горошек без сока, зор панир: ТЯ 

Шоб авляют- у растертым с желтками, вс | ны, МЫ 

лом, ра 

вочным маслом, 


и 

вают 

перемеши 
сухари, соль по вкусу: Массу пер 

вочные сухари, 


т а 
Смесь раскладываю 


‹ами. о хлеба, Мы ЛОМ 
тыми белкам! ничног 0 Т 
соединяют а из булки или ото, И Ҹоу и И 
ры сыром и запекают в 40 кабан 10 ЕУ а 
посыпают терть" 30, цветная капуса терте! ТТ 
Хлеб пшеничный 50, а 50, яйцо 1/4, сухари» б 
Р р 


зеленый горошек г ре 
масло сливочное 5, 
Крутоны с грибами. 
обсушивают 
а чет 
ные = н ем 
лят, посыпают ОБН 
тики белого не На 
обжаривают на ре 


ибы 
обжаренные гр 40 


ный 40, грибы 30, масло растительное 5, 
енич 

ре масло сливочное 5. 

ец 1, 


ер с рыбой, сыром и помидорами. На поджа- — 
Тартинки й стороны ломтики хлеба кладут вдоль > 3 
енные с 8 нне отварную или соленую рыбу или ^ 
ломтиками Е. сверху украшают ломтиками помидоров 
ао в духовке до тех пор, пока сыр не начнет. 
‚ исыра. 


ВИТЬСЯ. | 
в 45, масло сливочное 5, отварная рыба или филе соленой. 
| к 2009 А ставриды 40, или рыбный рулет 40, помидоры свежие 35, 
( скумбрии, 

% сыр 20. 


№ Тартинки с рыбным фаршем. Для приготовления фар- 
\ ша рыбу, разделанную на филе (без кожи и костей), 

режут на куски и припускают со специями и солью. 
\ Припущенные куски рыбы измельчают ножом, добавляют 


рубленую зелень 


Убленныц и ломтики подсушенного хлеба 
на гренки, СВ в: сыром и запекают в духовом шкафу. 

1 7 укладывают на блюдо и украшают зе 
Ы и запекают Кау Вместо рыбного фарша 
И. Шем из кальмаров, с лу 


Хлеб белый 45, лук репчатый 15, маргарин 5, яйцо 1/4, зелень 8, 
Ыр 5, фарш рыбный 40, специи, соль. 


ленью петрушки. 
тартинки можно готовить с фар- 


ком, с МИДИЯМиИ ит. д. 
со 50, яйцо 1/4 Е, 
кабачок #7 
ковь 20, Ш) 
ни н укропа 9 с 


Тартинки с рыбны 


А: м рулетом и окороком. Рулет рыб- 
(ны 
орошном й А или тельное и окорок пропускают через мясорубку 
еленым! ао о 1вают со взбитым яицом, мелко нарезанным и слегка 
отцеЖ! з у Шер. ованным сладким перцем и намазывают на подсу- 
9:07 без сока КИ аон Широкий ломтик белого хлеба или батона, посы- 
пек лт арў , ертым сыром и запекают в духовке. 
те же асс) и сыр Рулет или тельное из рыбы 25, окорок или ветчина 28, 
кус): Сме? Р » Зерец сладкий болгарский 20, хлеб белый 45, соль. 
В Ш е 


пастой «Океан». Сардину вы- 
снимают кожу, удаляют 
и ломтиками. Молоки сар- 


тики сардин. Запекают та 


|| 


ртинки в 
5 мин. Подают горячими. ДУховке в. 


е 5 
Хлеб пшеничный или ржаной 45, са К 


паста «Океан» 15, жел рдина (ф ў 
) ток 1/9 иле) 2 
МВОННОЕ 5) горчица З соль /2, масло Растительн?. лон | оби 
Тартинки с "а и 
© шпротами. а ей 
широкими а ТОЛІЦІ Ш ааа: Хлеб нарез изи акт : 
ломтик шпроты, смазывают е | см, кладут на А СИ 4 
› ерху томат! р! 
вят на 5...6 мин в тым соусо С ичтери 
.. духовку. Выкладыв Миса тех 
я ают ЯО 
блюдо, украшают зеленью. Подают гора И на | от Р 7 
Хлеб пшеничный 45 же. р сыр 
чный 45, шпроты 25, соус томатный О ти М езаю 
т! 7 КОЛИ" 


Рыба в бек 
оне на хлебе. Фи) 
нарезают на кусочки И соя р г. 
А в у! ? лят, 2.3 Ку. тот 
г Е у 7 АЕ 
хаа рыбы обвертывают в тонкий ломтик бекона Ы, ап песка, 
7 пей Е А 
28 СИ горчицей, и защипывают деревянной шпилькой, | А 
олученные колбаски укладывают на подсушенные широ, | и ивочном масле 
кие ломтики ржаного хлеба, по краям кладут дольки шихвыдержанные 
свежих помидоров, сверху посыпают тертым сыром и запе ш НЕОДОГО сыра 
кают в духовке до гот С й ПОСЫ: 
ду ке до готовности рыбы. Перед подачей побывал Корда сыр 


пают рубленой зеленью. 
оки и подаю 
Хлеб 45, филе путассу или минтая 43, бекон копченый 25, помидоры ^9 ТШениЧнЫ 45 
свежие 40, сыр 5, горчица 2, уксус 3%-ный 5, зелень. а лимон | 
3 А т БЧ 
Рыба под майонезом с пастой «Океан». Подсушеннйй | "саха 


йонезом, смешанным 


ломтик белого хлеба намазывают ма 
с пастой «Океан», сверху кладут кусочек вареной или при" 
пущенной рыбы, которую покрывают майонезом, смеша 
ным с пастой «Океан», сверху посыпают тертым Све 
и запекают. в духовке. Перед подачей посыпают № 


нарезанным зеленым луком. 


Хлеб 45, рыба отварная или припущенна 
«Океан» 15, сыр 5, лук зеленый 5. о 
И 
нелла, запеченные на хабе а 
лы с кожей без ко па" 


ста 
я 30, майонез 20, па 


Сардина или сарди 
свежей сельди или сардинел к перцем, П № 
резают мелкими кусочками, © Я Ном 

нируют в муке и слегка обжаривают на р кла 
масле. На подмазанный противень ил 7 
дывают широкие ломтики хлеба, на НИХ 
кусочки рыбы, заливают их смесью яйца, сненого і 
«Океан», тертого! сыра и шинкованного зт С 
_ запекают в жарочном шкафу. Перед под 
енью. 
42 


о ии 
леб пшеничный 45, филе сардины или сардинеллы Г 
вә е? о растительное 10, яйцо 1/2, сметана 15, паста «о 
Це 0р р маст й 5, зелень. ня 
к | К елены 5, - 
0 Ч ] 
У аку "у К, Тартинки с сыром и яблоками. Ломтики пшеничного. 
Ы) в, № О еба намазывают маслом, сверху кладут тонко нареза 
; о Ха м т дольки яблок, на них — ломтики сыра. Ставят в 
"рот 4 МС духовку и запекают до тех пор, пока сыр начнет плавиться. 
р) С 0 № Сверху посыпают толчеными орехами. . 
Лебь ус ЦТ Ц Хлеб пшеничный 45, масло сливочное 10, сыр костромской 25, 
рь . нде Т яблоко 45, орех или миндаль по вкусу. 
| : Е 
ют "Ивар АВ в Тартинки с сыром, луком и перцем. Сладкий стручковый 


нк ОФ А перец и лук нарезают кольцами и припускают до мягкости 
Щипуь Нау Ч в небольшом количестве воды и растительного масла. 
Кл ат е Ка Затем готовят маринад из сока лимона, томатного соуса, их. 
к аДЫвар Н Го сахарного песка, соли, перца и оставляют на ночь при- та 
Хлеба П 1 1р пущенные лук и перец. Перед употреблением обжаривают 
ҳу а ая Ш на сливочном масле ломтики пшеничного хлеба, кладут 
) ПОСыпарт телу > наних выдержанные в маринаде лук и перец, а также лом- 
ВНОСТИ рыбы, Перед тики твердого сыра. Тартинки ставят в духовку и за- т 
).  пекают. Когда сыр начнет плавиться, тартинки вынимают 
из духовки и подают к столу. 


зя Хлеб пшеничный 45, масло сливочное 10, лук репчатый 30, перец 
ги минтая 43, бекон кое сладкий 20, лимон 1/8, острый томатный соус 5, масло раститель- 
да 9 уксус 3% -ный 5 28 ное 10, сыр 25, сахар, перец, соль. 


«Ока! Тартинки с тертым сыром, желтками и перцем. Пше- 
асто И Ш НИЧНЫЙ хлеб нарезают тонкими ломтиками, слегка под- 
мазывают ма КИ ` сушивают и намазывают тертым сыром, смешанным со 
ы ут усо" 888% сваренными вкрутую яичными желтками, панировочными 
клад м (7 Харями, томатом-пюре, небольшим количеством соли 
Юю покрь ос Я И молотого красного перца. Укладывают ломтики на сково- 
П Роду или противень, ставят в духовку и подсушивают 

ед ЛО золотистой окраски. 
Пер „я 070 пшеничный 45, сыр 25, яичные желтки 1/2, сухари пани- 

ые 4, томат-пюре 5, молотый красный перец, соль. 


щЩинор Гезают четырехугольными ломтиками 4Х 6 см тол- 
сыр Га Не более 1 см и слегка обжаривают на жире. Тертый ‘ 
мешивают с томат-пастой, яйцом, маслом, для боль- 


льону. 
43 


Хлеб пшеничный 45, сыр 25 ЯЙЦ 
ное 10, перец молотый красный 


о 1/4, томат-паста 5, ма | 
р Сло Сл 


Тартинки с запеченной сы 
вкрутую яйцо мелко рубят, д 
пасту «Океан», тертый сыр 


РНой смесь } 
ю. Св | 

а 
обавляют разморо ренно, 


| маринованный д в 
перец, нашинкованный лук, соль а болгар Л 
) 
масло или маргарин, сахар и муку Вр э Сливоци у 
азы 


доба вляют уксус, сгущенное молоко без саха ива ПО ас 
красного перца. Смесь хорошо взбивают и К о И юй | 
до загустения. Затем намазывают на лома а на 
сушенного хлеба и ставят на несколько ману 

Хлеб пшеничный 45, паста «Океан» 15, сыр тертый 25, яйцо р. 


маринованный болгарский перец 10, лук репчатый 15, сли 
аг о 
масло 8, мука пшеничная 5, уксус З % ои 


ный 8, сгущенное молоко 10? 
Тартинки с брынзой, Хлеб пшеничный нарезают широ: 
кими ломтиками толщиной около | см, намазывают сли. 
вочным маслом, посыпают тертой брынзой. Распускают на матае сузар В 
сковородке или противне сливочное масло, нагревают ег, ЧЫМ 
затем кладут тартинки и ставят примерно на 10 мин | воитики ПОД Сул 

| 

| 

| 


сое Добавляю? 


в горячую духовку. Подают к супам или к чаю. фи запекают 


Хлеб пшеничный 45, брынза 20, масло сливочное 10. 


Тартинки с мидиями, луком и перцем. Мидии при 


пускают и слегка обжаривают. Сладкий перец ОНА Тон 
семян и запекают в духовке. Мелкие головки лука ощ НЕ. К с 
от чешуи и запекают до готовности. Все смеша аи а, "рова 
пускают через мясорубку. Добавляют изм с хіх н тр 
чеснок или черемшу, соль и хорошо перемен ае ыы А бавда 
сушенные в духовке ломтики белого хле а ее ме нз 
подготовленной массой, сверху посыпают . оце 
и запекают в духовке. ны а Кор 


епча 
ии припущенные 40, лук Р 
1, сыр; 5, зелень, соль. 


и: 

г. н». 
перцем и пастой «Оке 100 
мидии нарезают то 7 чеснок 
иде лапшӯ тель’ 
резают в В сти р 


Хлеб пшеничный 45, мид 
перец сладкий 25, чеснок 


Тартинки с мидиями, 
пущенные и охлажденные 
тиками. Сладкий перец на З 
мелко рубят и вместе пассеруют н р 
ном масле с добавлением размова а Л 
и томата-пюре. Подают на крут о тла 
поджаренных на растительном м , 
леной зеленью. 


Хлеб черный 45, мидии ие 
паста «Океан» 15, масло растит 
7 


сое 


ый 
дкий 

, перец сла, 
ые 00 15, зелень 


ки с морским гребешком, пастой «Океа! 
чь? ГК” рской гребешок отваривают с добавлением корень 
| 7 : ү Н Ти 
Хо, “мо Му, ом ОБ того его нарезают крупными ломтиками. Белый 


№ 0 (у 0 ЭЗЕ а хлеб нарезают тонкими ломтиками, смазыва! 
(маз що М б пшенич из сливочного масла, горчицы и пасты «Океан». н 
Са ва бо ў смесью кладут ломтики морского гребешка, а на них 
на т 4 | Сверху сыра и посыпают красным перцем. Запекают в > 
га На Ч) 1 К ле шкафу до тех пор, пока сыр не начнет плавиться. 
) «Ок о МН а подают горячим. Вместо морского гребешка можно 
5 пе Б ИГ \ жить колбасу, ветчину, рыбный рулет и т. д. $ 
Г Уксус зн ду Ур и у Хлеб белый 45, масло сливочное 10, вареный морской гребешок 30, 
" аа ц . паста «Океан» 15, сыр 20, горчица 5, соль. м 
Ле "а ЬЕ 


ой Ницу Тартинки с кальмаром и морской капустой. Вареную к. 

Около НЫЙ 7 морскую капусту нарезают короткой соломкой или про- | 

Т тертой с СМ, аца КЛ пускают через мясорубку и обжаривают на растительном Е 

рыно № масле. Добавляют отдельно поджаренный репчатый лук, И 

И молотые сухари, вареный кальмар, нарезанный соломкой, 

И Ставят № заливают густым томатным соусом, укладывают на широ- 

ЮТК супа Иер а | кие ломтики подсушенного хлеба, посыпают сверху тертым 
М ИК сыром и запекают в духовке. 


1 20, масло сливочное 10 


Хлеб 50, кальмар вареный 30, капуста морская 35, лук репчатый 20, 
я Сухари молотые 8, масло растительное 15; соус томатный 25, сыр 5. 
луком и перцен, Ли 
уют, Сладкий лере Тартинки с кальмаром, творогом и морковью. 
головки) ясојконсервированного кальмара, припущенную морковь 
| Мелкие МТ, смешивают с творогом и пропускают через мясорубку. 


ОВНОСТИ. сес И. А, массе добавляют измельченную зелень петрушки, 
а Добавляю ри) в а9); соль и хорошо перемешивают. Подсушенные 
ү. шо перене ий вк широкие ломтики пшеничного хлеба намазывают 
1 хоро хлеб НЙ одготовленной смесью, сверху посыпают тертым сыром 
И белого ый Т0 й запекают в духовке. 
К и п0с61 р Хлеб пшеничный 45, кальмары консервированные 40, творог 
›рху „м обезжиренный 30, сметана 15, морковь припущенная 15, зелень 
га 40" УшКи 3, сыр 5, соль 3. Ї 
НЫ 
при сой? мад артинки с кальмаром, ветчиной, огурцами под 
р 5 3 Души шеничный хлеб нарезают ломтиками и слегка и 
ают О В духовке. Вареный кальмар и ветчину наре- 
дей на кой Ой. Соленые огурцы очищают и нарезают. 
] ий Молотыу" се смешивают с частью майонеза, посышаки 
ид ом перцем, заливают майонезом и укладывают | 


ОЕ, ставят в горячую духовку на 6...8 
ис К столу посыпают мелко рубленной зе 


Хлеб пшеничный 45, ветчина 20, кальма 


я р варен 
соленые 30, майонез 40, зелень петрушки, Рио 


перец молотый че 
Тартинки с креветками, корейкой и яйцом. Корей 1 
резают ломтиками и слегка обжаривают. Отдельно КЪ 
жаривают до мягкости мелко нарезанный лук и беу 0а 
перец, добавляют молотые сухари и прогревают 2 а 
К овощам добавляют мелко нарезанные вареные крев А8 
корейку, специи, взбитое яйцо и перемешивают о | 
готовленную массу укладывают на подсушенный широ 
ломтик белого хлеба, посыпают тертым сыром и запекат 
в духовом шкафу. < 


Хлеб белый 50, мякоть вареных креветок 20, маргарин 15, корейка 

~ ” га га 5, 
копченая 20, лук репчатый 15, перец сладкий 15, яйцо. 1/2, сухари 8 
перец красный, перец душистый, соль. р 


Тартинки с пастой «Океан». Широкие ломтики черство- 
го хлеба намазывают фаршем, приготовленным из пасты хб ЫЯ 1 
«Океан» с добавлением сырого яйца, обжаренного репча- дка | 
того лука и зелени. Ломтики хлеба посыпают тертым сыром 
и запекают в духовке. Готовые тартинки укладывают на 
блюдо и украшают веточками зелени петрушки. 


Тартинки сп 
ХИТ в ОТ 


Хлеб белый 45, паста «Океан» 30, лук репчатый 20, маргарин 8 от 

яйцо 1/4, сыр 5, зелень, соль. Пощ, СИН 

Тартинки с пастой «Океан» и творогом. Пасту. «Океан 8 8 беу " 
размораживают, смешивают с размятым творогом, р Гат 
тирают или пропускают через мясорубку, добавя т уа т 
измельченный чеснок, сметану, соль, перец и хора № ТЫ 
ремешивают. Подсушенные в духовке ломтики а с 
хлеба намазывают подготовленной массой, вер ода И 
пают тертым сыром и запекают в духовке. При Т 
посыпают рубленой зеленью. БУ: 5 К, м 

Хлеб пшеничный 45, творог 30, паста «Океан» 30, м ДҸ 

чеснок 1, перец, соль. сло 0 ес А 

В Сливочное № ту ее 

Тартинки с сыром и пастой «Океан».  амятую пас пр М 
растирают, добавляют тертый „сыр, р Добавляю" сј ‹ цус 
«Океан», соль и красный молотый пер вают. Этой ма | МЯ 
мельченные каперсы и хорошо перем ай запек 0 а 
смазывают подсушенные ломтики ее пода К 


их в духовом шкафу. Горячие тар 
и как закуску. 


15, 
Хлеб белый 45, масло сливочное 15, сыр 
каперсы 10, перец. 


паста «0 


Тартинки с пастой «Океан», 
46 


бжаренного ета. 
Пают тертым сыру 
яки укладывают ю 


петрушки, 


пчатый 20, маргарин 


ван» | 
„Пасту «Окер 
Щом (070000 и 


э 


месью сыра, пасты «Океан», 
от красным перцем. 


Хлеб пшеничный 45, сыр 20, па 


ста «Океан» 30 пиво 30 5, 
горчица, перец красный. Я 30, зел 


приготовленным из пасты «О 
сыра, сырого яйца, обжаренн 
посыпают оставшимся тертым 
Готовые гренки укладывают 


ого лука и зе 
сыром и запекают 


В духовке. 
на блюдо и укр 


ашают зе- 


варивают в отдельной 
ляют зеленый горошек, 
заправляют маслом, р 
сухарями, солят по вку 
взбитые белки, мешая 


посыпают тертым сыро 
жаром. 


ки 40, зеленый 
лковая паста «Океан» 15, 
масло сливочное 10, сыр 8, соль. 


Хлеб белый 60, морковь 20, цветная капуста 30, кабач 
горошек 15, молодой картофель 40, бе 
яйцо |, молотые сухари 10, 


кол аРТИНКИ с паштетом ИЗ В 


етчины. Ветчину или вареную 
асу вместе 


пускар,, м со сваренными вкрутую яйцами про- 
майонез через мясорубку. К полученной массе добавляют 
Паштет а ринцу, перец, соль и тщательно перемешивают, 
меба. 2Мазывают на подсушенные ломтики пшеничного 


Ховқа ХУ посыпают тертым сыром и запекают в ду- 
. посыпают рубленой зеленью. 


И отпуске 
еб 2 
колбас шенинный 45, окорок копчено-вареный без кости 40 или 
Вареная 40, горчица 5, яйцо 1/4, майонез 10, сыр 5. 
арт 
аи < паштетом и 
ес 3 СВИНОГО копчен 
Ванны азмороженной 
Соком и сла 


з шкварок и пасты «Океан». 
ого, соленого или свежего сала 
пастой «Океан» и слегка пас-. 


47 = й в. х 


лени. Гренки 


дким перцем пропускают через — 


мясорубку, добавляют те 
и зелень петрушки, 


а Ные 
горчицу, молотый Расный ео 
Все хорошо перемешивают, Подготовленную м 
мазывают на подсушенные ломтики ржаног 
Пекают в духовке, 


Хлеб ржаной 50, шкварки! 30, лук репчатый па 
сладкий перец пассеров 


анный 10, паста «Оке 
горчица 2, зелень петрушки 5, 


ссе 
анэ 15, сыроў 
перец молотый красный, 
Тартинки с грибным паштетом и тво 
грибы (боровики или шампиньоны) ошпа 
ком, мелко нарезают и тушат с маслом и нарезанным лу. 

ком. Охлаждают, пропускают через мясорубку. е мелко, 

решеткой, добавляют сырое яйцо, творог, рубленую зелень, 
перец, соль и растирают. Полученной массой намазывают 
помтики подсушенного пшеничного хлеба, сверху посы. 
пают тертым сыром и запекают в духовке. Перед подачей 
посыпают шинкованным еным луком. 


рогом. Све 


зел 
Хлеб 45, грибы 10, творог 30, 
сливочный 8, яйцо | 
соль, 


лук репч 


атый 15, масло или маргарин 
ә, 


зелень 3, лук зеленый 10, перец, 


сы 


Жареный хлеб с ветчиной. Из белого хлеба ИЛИ бди 
нарезают полоски толщиной 1...2 см и шириной 4... Е 
Олоски разрезают в виде ромбов по 2...3 куска на порц . 
аждый кусочек намазывают с обеих сторон горчицей 
и поджаривают на сливочном м 
реный окорок нарезают по размеру полосок хлеба и под: 
жаривают. Жареную вет 


‹ладут на кусочки жареного 
Хлеба, свер 


лины без косточек и подают 
на пирожковой тарелке, 

Хлеб пшеничный (первого или в 

Окорок в 


ысшего сортов) 45, ветчина ыы 
ок ареный 40), Горчица готовая З, маргарин сливочный 8, ма 


етчир ео С ветчиной и помидорами. На жареный 
сд р кладут нарезанные кружочками и обжа- 
“ованным кропорон Помидоры и посыпают мелко нашин: 
ый 45, горчи 
2 ца готовая р оми- 
саа Укрог 3, 3, ветчина 40, п 


бас 
Га У Ком: Подготавливают 
г отдельную нарезают 
15 осМазывают столовой 
р Укладывают на 


1ривают КИПЯТ. 


кой, Ши 
титительным 
Гренки 003 
| мата, сверх 


150 пшени: 
| одор м 


ОГО хлеба или були, 
И шириной 4 5; 
-.З куска на пор 
ІХ сторон горище 
не. Ветчину или ві 
лосок хлеба и по 

| Кусонкижа о 
косточек и подай 


7 
етчина 
тов) 45, а ЙБ 


ин сливоЧч! 


2% 


ют поджаренный отдельно репчатый 


ху помеща о рубленной зеленью петрушки. 


о сверху ЛК ое 
леб, ыпают ме 

ки р ый 45, колбаса отдельная 40, лук 1 изн 
ЗА Н , 


ич 
пшен 3, соль. 


г чица 
пленое 5, гор 
У Гнездышко». Ломтики хлеба намазывают 
Крон е К и ливерной колбасой, посыпают тонким 
сливочным ых сухарей. Яичный белок отделяют от 
НИ , а 
И Обавляют в него соль и несколько капель томат 
ба взбивают в устойчивую пену. На хлеб осторож- 
ова ют желток и из кондитерского мешка вокруг 
а выпускают взбитый яичный белок, образуя кольцо: 
Жарят нарешетке до готовности яйца. Подают с томатным 
соусом. 


Хлеб пшеничный 40, масло сливочное 10, колбаса ливерная 25, 
сухари панировочные 5, яйцо |, соус томатный острый 20. 


Гренки с сосисками. На ломтик хлеба кладут ломтик 
ипика, сверху — сосиску, крестообразно надрезанную 
скаждой стороны на 1/3 длины. Закрепляют деревянной 
шпилькой. Шпик и сосиску предварительно смазывают 
растительным маслом. 


Гренки обжаривают на решетке, украшают листиком 
салата, сверху кладут помидор. 


Хлеб пшеничный 40, шпик 20, сосиски 100, 


‚ масло растительное 
помидоры мелкие 20, салат латук 5. й 5 


86 белый 45, к 
<ыр 10. Яйцо 1’, Колбаса вар. Е 
яйцо 1/4 пе реная 25 ве : па 
° "РЕЦ сладкий 20, "Чина или вареное 
9 ' Ад ; ое мясо 25, _ 
49 с ЗАО 


Пр 2757 УЗОРА 
Е 0 
= ж 


Ветчин 


ас яблока 
ками, <брызгивают оту Б о 
перцем. Оставляют оным 
питывания. Яблоки очищают 0 9 
вину и нарезают кольцами затер и 
смазывают растительным маслом И об 754 
ветчину и Яблоки Укладывают на обжа 
И сверху поливают томатным соусом. т 
Гренки из хлеба 40, ветчина 
яблоки 20 


вареная 100, сок 


‚ масло растительное 5, соус т 


ЛИМОННЫЙ 5 
оматный 50, перец |. 
Тартинки-палочки 


с 
Ржаной 


ветчиной и яйцом 
хлеб нарезают 


резанной или протертой ветчине и ме 
яйцах и подсушивают в духовке. 
Хлеб ржаной 45, масло сливочное 10, ветчина 50, яйцо 174, соль 


Гренки с ветчиной, яйцом и перцем. Пшеничный хлеб 
нарезают ломтиками толщиной 1 сми смачивают в т 
Вареную ветчину (не жирную) мелко нарезают аши 
і пускают через мясорубку, добавляют взбитый л г. 
Е белок, молотый перец и перемешивают. Этой мас ЕС. 
| мазывают подготовленные ломтики хлеба, сверху т 
пают их тертым сыром, кладут на противень, смаз 
маслом, и подрумянивают в горячей духовке. 


С куску, К 
Тартинки можно подавать как горячую закуску; 
бульонам или супам. 


0 
7 сыр 8, масл 
Хлеб пшеничный 45, ветчина 25, молоко 15, яйцо 1/4, сыр 8 
сливочное 5, перец черный. 


ь, езают 
Ветчинные колбаски по-швейцарски. Ветчину нар 


М- 

ломтиками, смазывают. горчицей, на них укладывают ана 

тики сыра, сверху сбрызгивают красным ПлЯЮТ 

Свертывают ветчину с сыром в колбаски и закре НЫМ 

деревянной шпилькой. Колбаски смазывают раститель. ла- 

° маслом и обжаривают до тех пор, пока сыр не начнет п те 
Поджаренные колбаски укладывают на поджаре 


а сливочном масле гренки и украшают зеленью пеи 


реная 100, сыр 25, горчица 2, вино 
© сливочное 5, масло растительное 10, 
етом из печени. 


"Ломтики поджарен- А 
+505 


м 


по-венгерски, 

полосками длиной 6..7 см, Шири. 

| Ной 1 см. Намазывают их с обеих сторон СЛИВОЧНЫМ 
маслом. Немного подсаливают, обваливают в 


мелко на- 
лко рубленных крутых 


ТартинкиС ЕА 
дошат, отделя 

тоовности. Готову! 
утес размороже 
Хатым луком и м 
Вау добавляю 


Нарезают 
Т взбитый ЯИЧНЫЙ 
Г. Этой массой И 
еба, сверху пож 
гивень, смазанный 
гховке. | 
›ячую закуску, " 


що 1/4, сыр 8 м4 


хлеба смазывают паштетом из печени 
ЕУ сыром, сбрызгивают растопленным 


т в жарочном шкафу. 
масло сливочное 10, паштет 30, сыр 5. 


Р чног! 
Е пшени 
70 рпают нате 


И лом и запекаю 
а 


пшеничный 45, 
У с паштетом рыбным и креветками. Морковь 
Тартинки к мелко нарезают и слегка обжаривают. 
епчатый т филе трески, путассу или минтая, специи 
37084 о, Подготовленные овощи, отварные 
н жарят д9 ыбу пропускают через мясорубку, добавляют 
Ию Е перемешивают. Подготовленную массу нама- 
о поджаренные ломтики пшеничного хлеба, 
аот тертым сыром и запекают в течение 5...6 мин 
В духовке. 


Хлеб пшеничный 45, филе трески 30, креветки отварные 10, мар- 
гарин сливочный 15, морковь 12, лук репчатый 10, яйцо 1/5, сыр 5. 


нр 


Тартинки с паштетом из мойвы и пасты «Океан». Мойву 
потрошат, отделяют голову и припускают с кореньями до 
готовности. Готовую рыбу освобождают от косточек и 
вместе с размороженной пастой «Океан» и пассерованным 
репчатым луком и морковью, пропускают через мясорубку. 
В массу добавляют сырое яйцо, измельченную зелень 
петрушки, перец, соль и хорошо перемешивают. При- 
потовленным паштетом намазывают подсушенные ломтики 
пшеничного хлеба, сверху посыпают тертым сыром и 
запекают в духовке. Перед подачей к столу посыпают 
рубленой зеленью петрушки. 


Хлеб 45, мойва вареная без костей 
репчатый 10, морковь 8, маргарин слі 
Зелень 5, перец, соль. 


40, паста «Океан» 30, лук 


твочный 8, яйцо 1/5, сыр 5, 


нинный 45, филе 
стительное 10, сыр 5 


масло ра 


51. 


паштетом намазыва 


ЮТ тонко на 
ломтики пшеничного 


т 
хлеба, све Х 
Запекают в духовке, Перед ооны 
зеленью, ЕК 
Хлеб 4 


5, брынза 40, паст 


а «Океа+ 
чеснок 2, зелень 5, 


1» 30, яй 
перец красный. эга 
Тартинки с паштетом из МИДИЙ ск 
резанное вареное мясо МИДИЙ И пассе 


лук пропускают через мясорубку. Добавляют клюквенный 
сок, молотый перец и соль. Массу тщательно Е 
мешивают. Подготовленный паштет намазывают на 4 
сушенные ломтики пшеничного хлеба, посыпают А 


тертым сыром и запекают в духовке. Готовые тартинки 
посыпают мелко нарезанным зеленым луком. 


Люквой, Ме 
рованный репчатый 


Хлеб пшеничный 45, мидин вареные 40, лук репчатый 15, масло 
растительное 8 


‚ сок клюквенный 10, сыр 5, лук зеленый 5, уо белый ИЛ 

метана 10, 7 

Тартинки с рыбным фаршем и сыром. Рыбные кон: будка 10, яйц 

сервы — сельдь или скумбрию натуральные растирают, Тартинки с 
добавляют молотые сухари, шинкованный пассерованный 


Ша тушеное ил 
| добавляют 
‘ль перец и 
варт на шир 


лук, тертый сыр, яблоки, молотый перец, соль, рубле- 
ную зелень укропа или петрушки. Полученной ме 
намазывают подсушенные ломтики пшеничного хлеба, 
сверху посыпают тертым сыром и запекают в духовке 


ТОД 

Шеред подачей посыпают рубленой зеленью. т 
З У К 
Хлеб 45, рыбные консервы 45, сухари 8, лук репчатый 10; Е “аца х 
гарнн сливочный 5, сыр 15, яблоки свежие 15, зелень 5, перец, Т 3 
Океан» и фа 
Тартинки с форшмаком из сардин, пасты « бя Зо 1 | 
говядины. (Сардины соленые вымачивают, очищают ый и 
кожицы и косточек. Мякоть говядины отваривают. Бел о у о ж 
Черствый хлеб замачивают и отжимают. Пасту. «ока пой кор х 
размораживают. Все смешивают и пропускают через М на 016 Зн 
сорубку. Добавляют пассерованный лук, яйцо, оо и Тва сова 
и перец и хорошо перемешивают. Подготовленную м у ое Хо Иа 
намазывают на подсушенные ломтики пшеничного хлеба, о о 
| Сверху посыпают тертым сыром и запекают в духовке: м ыы 10р 
ВВ 70дачей к столу посыпают зеленью. и А 
45, филе сардины 15, вареная говядина 30, паста «Океан» 15, Ппц у 

"сыр вы О, маргарин 5, хлеб пшеничный 10, сметана 10, яйцо ста 


Шеничного Хлеба 
екают в духоде 
НЬЮ. 


к репчатый 10, мар: 
зелень 5, перец, соль 


асты «Океан»! 


От 
очищают ©. 
от, т, Белый | 


ссу укла- 
готовленную ма 
‘омешивают. Под ного 
я ломтик подсушенного даи сое 
ют на ОТОТ сметаной и запекают в дух 

ху см 


ыва а пают рубленой 


"готовност 
Ю. Я 0, яйцо 1/4, 
зелень ый 45, икра свежая 60, лук репчатый 1 
и сметана 5, зелень, перец, соль. 
ман 0 


бленым мясом, перцем и луком. Отвар- 
Тао олт солят, добавляют мелко нарезанные 
оо атый лук, перец сладкий, тертую булку, 
1 от и обжаривают на сливочном масле или 
не Затем добавляют яйцо, сметану. Шолученной 
и намазывают одну сторону ломтиков хлеба, по- 
ют сверху тертым сыром, укладывают их на противень 
ют в духовке. Подают в горячем виде. 


Хлеб белый или батон 45, отварное мясо 40, маргарин сливочный 10, 
сметана 10, лук репчатый 20, перец сладкий 15, сыр 8, тертая 
булка 10, яйцо 1/4, соль. 


Тартинки с мясным фаршем. Для приготовления фар- 
ша тушеное или вареное мясо пропускают через мясоруб- 
Ку, добавляют слегка пассерованный репчатый лук, яйцо, 
Соль перец и тщательно перемешивают. Фарш нама- 
зывают на широкие ломтики белого хлеба (толщиной 1 см) 
толстым слоем, посыпают сверху терты 


м сыром и запекают 
в духовом шкафу. Готовые тартинки укладывают на блюдо 
и украшают зеленью. 


Хлеб 45, фа 
Яйцо 1/4, с 


рш мясной (готовый) 40, 


маргарин 5, лук репчатый 15, 
Ыр 5, зелень, специи, соль 


Хлеб пшеничный 45, свини 


на 40, соус, с 
5, сало свиное топленое | ОК 


Хлеб с копченой свин 


Хлеб ржаной 45, грудинка копченая 
Хлеб с жареной баран 
Отрезают кусочек б 

маринуют как для 1 
Готовую баранин 


ИНОЙ, д К 
0 
аранины без костон : 
› 


пашлыка и обжа 


т Риваю и б 
У Укладывают На хлеб, р оо? и 
кусочек обжаренного помидора, мелко нар Мясо ка В й 
5 Кеа 5 еза АЛ д, 
тый луки : НН 
ча лук и посыпают измельченной зеленью. Ч р и" н 
Хлеб пшеничный 45, ‘баранина Жареная 30 лук СИ А 
помидоры 40, жир говяжий І сорта 15, зелень, перец? чатыр в | ой 
10 Л 
Хлеб б е Ио 
лео с рубленым шницелем и луком. На Поджарении 000) 
ломтик пшеничного хлеба укладывают горячий т. ў ал ( 
рубленый Шницель, а сверху на него — поджаренный ы печен 
і отдельно релчатый лук. Перед подачей к столу посыпают | № 7 тОСЫЛ 
мелко рубленной зеленью. Т 
Хлеб пшеничный 45, шницель мясной рубленый 50, лук 10, мар т пож 
гарин столовый 8, зелень. м б нар 
АВ Ме 
Свинина с колбасой нах 


| замачиваю" 
рижаривают н‹ 
вит на блюд 


лебе. Корейку нарезают тонки- 
растительным маслом и 06. 
--2 мин, затем солят и посыпают 


ми ломтиками, смазывают 
жаривают с обеих сторон ] 
перцем. Подготовленные 


ломтики хлеба смазывают озеру пс 
сливочным маслом и обжаривают. На гренку укладывают А0 тшеничный 
обжаренную свинину и сверху прокалывают шпажкой, ТЬ Товякьд 6 
на которую нанизывают ломтик колбасы, огурца, лимона 57 
и на самом верху — помидор. На гарнир подают кар: Т 
тофель «фри». | м Жаре 
[0 
Хлеб пшеничный 40, корейка свиная 110, масло растительное 8, т атм 
масло сливочное 5, колбаса вареная 40, копченая 10, помидор № т Лерце 
(мелкие) 50, лимон 10, огурцы 40. и А 
"0, Пер 
о 
| м 
г пока сыр не начиет плавиться. ИЗ е "у 
В удаляют мякоть, смешивают ее с сырыми яйца: 
ной зеленью 


петрушки, сол 
т 


ят и фаршируют ею 
ти. Подготовленное 
Котлету смазывают 
и ждую сторону обжаривают 
ХИ На нее кладут ломтик лимона, 
о“ вают на крутон, с другой 
верху Фаршированный по- 
КӘ 3 


. Зы 
А к 


До готовнос 
ают перцем. 
ка 


ины, телятины или 
ьная (из свинины, 
ста натурал 


я мидор 
енки 30, КОТЛ делька 50, сыр 10, масло растительное 5, помид. 


2, перец 
Нины) МТ РА 4 зелень петрушки 2, перец 1, соль Е: 
Й А отыл 0,1, лимон 1/4. 
С красн 
Зел т бза 3 голландски. Обжаренные ломтики белого 
я р 00, 1 — Сандвичи о маслом, кладут на каждый по кусочку 
ень’ Лур хлеба а небольшому ломтику ананаса и по одному 
вареного т Все ставят в духовку и запекают до тех пор, 
м. р ает плавиться. Каждый сандвич Украшающ 
| ка а 
от А3 По | И ломтика ананаса, веточкой петрушки и маленькой 
\ 


ГО Рац ец горкой томатной пасты. 


Кс Пода Л Хлеб 45, масло сливочное 5, мясо вареное 25, ананас 25, сыр 15, 
Толу о томат-паста 2. 
П 
е р Хлеб с печенкой и луком. Печень говяжью нарезают 
Ч 50, Лук 10 ломтиками, посыпают молотым перцем, обжаривают на 
› № 


растительном масле, а затем солят. Репчатый лук нарезают 
Г  КолЬцами и поджаривают на растительном масле. Пше- 
’  ничный хлеб нарезают широкими ломтиками толщиной 
р 1 см, замачивают в молоке, а затем во взбитом яйце 
Маслом ү 0б 


Олят ипо И поджаривают на сливочном маргарине. Гренки раскла- 
6 сыпают дывают на блюдо, на них кладут по ломтику печени, 
"0а смазывт — апечень сверху покрывают поджаренным репчатым луком. 
тку укладывают 


а Хлеб пшеничный 
ают шпажко!, печень говяжья 6 
огурца, лимон, соль, 


› подают кар. 


45, молоко 20, яйцо 1/4, слив 


очный маргарин 10, 
0, лук репчатый 40, масло рас 


тительное 15, перец, 


| продолговатыми кусоч 


‚ раститель 


ей ‚ поджаривают на сковороде добавляют 
зя 10, помо" соус «Восто , сд 


ек подсушен 
и посыпают зеленью. 


Пасты для Тартинок 


Пасты для Тартинок п 


Риготавлив 
продуктов, подобранных по вкусу и С “ 
тельно размешанных и вымешанных ие 
для различных бутербро а 


Чая таким образом зак 
НО и по внешнему виду. 
Для приготовления па 
продукты, окорок, колбасу, готовы 
личные вареные овощи пропускаю рез мясоруб 
растирают до однородной консистенции и смешивают с и ая 
тертым сыром или брынзой, сметаной, яйцами, майонезом 
И заправляют пасту горчицей, хреном, СОЛЬЮ, молотым 
перцем, сахаром, уксусом и набором различных пряностей, И 0 
Паста, приготовленная с любым набором сырья, дол- МИ соленые 


СТ готовы 


н 00 
жна отличаться острым пикантным вкусом и ароматом, о елью рай 
Шри этом следует помнить, что хранить оставшуюся пасту Иа СОЛЬЮ | 
не рекомендуется, поэтому 


А пей, 
ее готовят на разовую потреб“ | 
ность и не ранее, 


рыба отварная 
чем за 30 мин до подачи к столу. усто сливочное 
Паста мясная с сыром, яйцом 


и хреном. Вареное 
мясо пропускают через мясорубку, 


добавляют измельчен- Пата рыбна 

ные яйца, сметану, тертый на мелкой терке сыр и хрен, бы кальмар: 

измельченную зелень петрушки, тщательно размешивают, Затв Воде | 

Заправляют по вкусу солью и молотым перцем. Сото перца 

Мясо вареное 250, сыр твердый 120, яйцо 2, хрен 25, сметана 50, | юы Проп 

перец; соль, зелень. ель 

0 

Паста из ветчины. Яйцо, сваренное вкрутую, очищают ио, уеш 

М Вместе с кусочками ветчины дважды пропускают через ую ; 
мясорубку. В 


И, соль, вымешивают и тщательно растирают. 


О, яйцо 3, сметана 80, горчица готовая 20, перец, соль. 


| Г 
Массу добавляют готовую горчицу, сметану, ре 
перец молотый 
Ветчина 30 


у Май 
А баста ИЗ ветчины, пасты «Океан» с майонезом. Пасту а 

‘вареным р мораживают И вместе с нарезанной ветчиной, н аз № 
: уту ЯИЦОм, дважды пропускают через мясо“ Ти 

сласшивают с Майонезом и тертым хреном, добав- МК а Т 
а и соль. | М 

ин: 

К 


У и крутые 
Сорубку, добавляют о 


1 ыы 


р 779 


| Я потый перец и о 
Ре. айонез, молоты 

з горчицу, М 
р, готовую 


ешивают. . 
рно перем 250. снр во, хало 5, МИИ 


Ы 
тщател 


сиски 
Колбаса вареная или со 
Ы перец, соль. "90 
) о ни. Жареную или тушеную печень ВИЕ 
л 1 н т Е. ажды пропускают через мясорубку, 
У че ла О бульона тертый сыр, сметану, посы- 
МН 9 А 
ин те ат и тщательно вымешивают, чтобы полу 
Н 


ем 
ют перцем, 
т с пышная масса. 


лук жареный 30, перец, 
с У Ма» арр Печень готовая 300, сыр 120, сметана 60, лук жар 
азл Оль айо 0 соль. 


Ву Т. Т . Отв рную р тбу про- 
В я , Паста ос рая из рыбы и сыра а Б ро 

К СЬ Ї ТЧ о бк . верд ТИ С тр натирағ тна терке: 
А Усом 1рья И лускаю ерез мясору у ] Ь Ь 70) 


Ь арор Репчатый лук и чеснок очищают и мелко рубят. Корнишо- 
Став 0а ны или соленые огурцы мелко нарезают, все смешивают 
Ча разовое и тщательно растирают с размятым сливочным маслом, 
о подаці ® Потр торчицей, солью и молотым перцем. 
; стуу Рыба отварная 200, сыр 120, корнишоны 50, лук репчатый 60, 
масло сливочное 50, горчица готовая 95, чеснок 10. 
0и Варе 
к 10 ИЗмельн Паста рыбная с кальмаром, луком и перцем. Филе 
ерке сыр И Хрен 


Белый черствый хлеб зама- 
мают. Очищенный л 


‘рен 25, сметана И Дважды пропускают 


мельченной массе, тщца- 


. добавляют лимонный 
утую, очищаю" Е Сок рубленую зелень. 


т через Рыба отварная 200, кальмары отварные 100, лук пасс Й 
пускаю хлебу белый 230, | о о 


перец сладкий пассерованный 40, че емша или 
чеснок 10, майонез 100, зелень 15, соль. В 


при 


рец очищают 


сладкий 


= запеченный 60 
Или чесн о 


лук запе 
паста «Океан» у ченный 60, перец 
9 8, зелень пе черемша. 


57 


Паста закусочна 
вают, смешивают р змятым СТ 
пускают через мясо у 
тертый хрен, перец, 

Паста «Океан» 300, сыр плавлени 

перец, соль. 


а 


Тщательно 
ый 200, хрен тертый 20 
че 


СУПЫ 
аспростра ненные блю 


аи из 
В рационе питания многих 
роль, так как с 


Супы — широко р 
с древнейших времен. 
Им отводится особая 
В пищевом отношении 


УПЫ — важне 
Составная часть обеда, а ИНОГ 
у они являются зав траком или ужином. Экстрактивные 
вещества бульонов, лук, ароматические коренья, различ. В 
ные овощи и специи, входящие в состав супов, активизн- ии кю НИ 
Руют деятельность пищеварительных желез, способствуют 0 Ш ТЕ на 
Возбуждению аппетита и, следовательно, — лучшему усво- обв 
ению пищи. 


По набору сырья о способу приготовления раз- 
Нообразие супов безгранично. Особое место занимают су- п тарные Кусс 
пы с хлебом или с добавлением хлеба. Супами с добавле- томеылав рубле! 
нием хлеба могут быть уже готовые борщи, рассольники, ие. 
щи и другие супы, в которые добавляют кусочки черство- | а ат 8: 
го хлеба или сухарики. щек 20 

з СОЛЬ, 


ИЛИ Пп 


На Руси еще с древнейших времен ржаной и т 
леб являлся составной частью таких распросе Я 
Ненных в то время жидких блюд, как тюря, ен | 
Я — самая простая еда —= представляет Е. у щъ» об: 
акрошенного хлеба с водой и о 7 к масно 
рименяли квас, то такое блюдо с до я № 
вали хлебной окрошкой. Детская тор | 
лого хлеба, накрошенного в молоко 
ра. Хлеб вхо ре 
украинской, белорусской» 
Й, кой, казахской и других 


-то национальных | 
т к ценный продукт. 
© 

8ушенном виде в суп, раз 
сь т, ра 


ропитыва 


мом. <. 
ся организ ожно 
0 усваивает Е ниности супов с о. х 
О ом рыбой, птицей, с добавлени , 
) СОМ, 
ить С 


ТкКоВ р гих. яс 
сыра, пасты «Океан» и МНО Е 
ока жел 2 0 

мол › 


2+ 


| | азы 
Са суловой жидкостью и быстро ? 


‹ ением хлеба не следует 
метаны, тов. Супы с добавл А2 
нн И ок. при этом ухудшается их консистенц 
РАНИТЬ, 
Пир 26 бл хранить, так к р, 
Ш одуктов на одну пор 
как Ния мда 2 рецептах указано количество проду 
час УПЫ ЦИЮ. ] м. 
5 Й бой и овощами. Из костей, гол А 
ноу бе Суп сборный с рыбой : а 
он. Порционные куски х 
ские Жен ый и плавников рыбы варят буль р 


ески, луфаря, мероу, зубана отваривают 

Остав «Орен, т Е дудара ме В процеженный бульон 
Хж Д ап ня ыбных отходов закладывают шинкованные зелень 
Льно Ў Способы щи: салат, щавель, шпинат молодой, морковь, зеле- 
чб "Ушу ный горошек, корни петрушки и варят до готовности, 


у можно добавить нарезанный кубиками картофель. 
Приготовлен р В глубокую миску, смазанную жиром, укладывают 
Место занар замоченные в рыбном бульоне хлебные гренки, в середи- 

. Упами дон ну — отварные кусочки рыбы и на все это выливают 

бор > Рассольи СУП, посыпав рубленой зеленью. 

ют кусочки Черста Филе хека 91, или скумбрии 94, или пут 


ассу 91, или луфаря 94, 
„шпинат 60, морковь 20, 
шка 10, хлеб 50, зелень 3, 


Зубана 90, салат зеленый 50, щавель 50 


зеленый горошек 20, маргарин 15, петру 
специи, соль. 


ен ржаной и ше . 

таких распрострі Швейцарский суп. Л 
к тюря, ОКШ а Ют кубиками, обжаривают на сливочном маргарине и 
- представляет ШЕ кладут их в мясной бульон. С 


2 щи при медленн 
И СОЛЬ 
свод доб’  Ляют молоко 


ая, добавляют в него те тый 

= Детска сыр, соль и п П р 

й. Д око , Реци Посыпают мелко б й 

Е. в М аре, петрушки. ру ленной зеленью Ж 
гие Д. усо! тео пшеничный 50, бульон 400, маргарин сливочный 20, сы 

а Ор. уп ” МОЛОКО и сливки (смесь) 100 ) 

и, ян 2048 ХАЯ 10; перец, соль. А 


Зелень петрушки рубле- 


Хлеб пшеничный 50, бульон 300 


‚М 
› СОЛЬ, 


і сыр 30, лук зеленый 20 
р 


Суп с хлебом по-итальянски, Хлебные 
перемешивают с тертым сы 


перчат, приправляют муск 
смесь при непрерывном пом 
накрывают крышкой и ст 
Крошки белого хлеба 6 
мускатный орех, соль. 


атным орехом 
ешивании в бульон, Ка 
авят на слабый Огонь на 

0, сыр 30, яйцо 1/9, бульон т, 


И вво 
ет 


Хлебный суп с рыбными 


фрикадельками, Ч 
белый хлеб натирают на те 


< 5 ерствыйў 
рке и в сотейнике смешивают 
с яицом, сливками или молоком, мелко нарезанной зе 
ленью и измельченным плавленым сыром. Подготовленную 
массу вливают в кипящий рыбный бульон, нагревают 
при слабом кипении и варят 5...8 мин. Суп подают с рыбны: 
ми фрикадельками и добавляют сливочное масло. 
Хлеб белый локо 100, или сливки 75, яйцо 1/2) 
плавленый с ›чное 10, бульон рыбный 950, готовые 
рыбные фрикадельк 


Луковый суп с хлебом. Р 
ми кубиками, слегка обжа| 
ловом или 
нарезают, обжаривают на марг 
обжаренные хлебные к 


жаной хлеб нарезают мелки- 
›ивают на сковородке на сто: 


арине 5,..6 мин, добавляют 


убики и жарят вместе до тех пор, 
пока лук не примет золотистой окраски. Затем перекла 


дывают все в кастрюлю, сливают в нее жир со сковороды, 
заливают кипящей водой и варят 8...10 мин. 

Хлеб ржаной 70, вода 300, лук репчатый 190, маргарин 25, соль 
Я о сырам н желтками, Ренатый дук 
соса о жаривают, залив водой, и варят. Пар 


и пересь 22М7иками пшеничный хлеб, укладывают в нна 
ют тертым сыром ачи суп 
ИА СТОЛ заливают х ром. За 5 мин до под 


‚Правляют леб процеженным 


отваром лука, за: 
Хл желтками. р Ч. 
еб пшеничный 
Вочный 10, тертый сі, 80да 500, лук репчатый 100, маргарин сли 


Ок 1, соль 


желтками 


и сметаной. Реп- 
и туш 


животном маргарине. Репчатый лук мелко 


———— 
. =ы 

за === 
ъ= 

> 

> 

=> 

<= 

сә 


ЕЕЕ 
Ее = = 
= 


ват крышк 
ошо разбухн 
КСтолУ. 


меб пшеничны 
«половый 20, яі 


Луковый су 


| зар ЛОМТ 
СТА то 
"ный ПО 


# 
7 ‚тики пшеничного хлеба. 
жаривают лом н 
‘а 9р 1, Я о с яичными желтками и наа 
КИ о0о 2 Хай сыр см лебные ломтики. Полученные грен 

“Лаб, аон н 6% Р этой сдава НЕ (по 2 гренки в тарелку), 
ї сола: ...б мин 

) Й сов аскладыв х кипящим супом, дают постоять 3 

ТОА тоң . заливают И 


72 эа у подают к столу. 


. 300, лук репчатый 100, 
й 60 (2 ломтика), бульон 300, , 
7 7 (у Хлеб заза маргарин столовый 20, мука 20, жел 
Кад у мат тертый сыр 30, перец, соль. 
(5 | , 
отед нами у Суп луковый с яйцами и пряностями по-армянски. 
Мелко ке У КЛ И чеснок крупно нарезают, поджаривают на столо- 
"Ром Маре шо Лук маргарине, перекладывают в кастрюлю, заливают 
й бу, Подтозан ЕЛ водой, солят, добавляют перец, пареа лист, 
г. т ‹ у ин. Смешивают 
Сул ОН, на Т гвоздику, нагревают и кипятят 3...5 м 


сырые яйца с тройным количеством холодной воды и 
асл 16, вливают в бульон, остывший до температуры парного 
Лику 7 о. молока, хорошо размешивают и добавляют подсушенный 
бид 2. ХО пшеничный хлеб, нарезанный ломтиками. Кастрюлю за- 
50, Г крывают крышкой и суп слегка подогревают. Когда хлеб 
хорошо разбухнет, всыпают рубленую зелень и подают 

б Нарезают ор суп к столу. 


Коворо | Хлеб пшеничный 70, вода 300, лук репчатый 120, чеснок 5, маргарин 
чатый На сто: столовый 20, яйцо І, зелень, перец, лавровый лист, гвоздика, соль. 
И лук мелю 
МИН, добавляют . Луковый суп с яйцами. Пшеничный и ржаной хлеб 
иесте до тех По, нарезают ломтиками, складывают в кастрюлю слоями 
Затем перекла: И заливают горячим мясным бульоном. Добавляют наре- 
1 со сковороды, П занный поджаренный на сливочном масле лук, закрывают 
не крышкой и тушат 10...15 мин. Затем 


добавляют сырые 
Яица и кипятят 3...5 мин. 


Хлеб пшеничный и ржаной 100, бу. 
масло’ сливочное 10, яйцо 1/2. 


маргарин 25, 66% 


льон 400, лук репчатый 120, 


Ю 
а еза 5 о 

ЯТ Нар Суп луковый по-днепровски. Мелко шинкованный лук 

гвают н сп Пассеруют до слабозолотистого цвета, добавляют томат- 

подач л пюре и продолжают пассерование еще 5...10 мин. Очищен- 

ом Лука, ные соленые огурцы отделяют от семян, нарезают тон- 

кими ромбиками, заливают водой и варят в течение 

гари 35...40 мин затем закладывают картофель. Когда карто- 

ма | фель сварится до полуготовности, вводят пассерованный 

сл. лук, отцеженный горошек, соус «Южный» и варят п 

й Р слабом кипе 5...6 Ў Ле 

аной. не о нии 5...6 мин, добавляют. нарезанный куби 

ар | р подсушенный в духовке черствый пшеничный хлеб 
3800, Дают со сметаной и руб 


леной зеленью. 
61 


Хлеб пшеничный 50 
вированный 20, ог 


Л епчатый 
смалец 20, сметан 


УК р , 
УРЦы соленые 30 2% тороц о 
а 20, ‚ Карта К зеле 

соус «Южный» в ў тоді А 

Э, Ь 4 спе оре ) 
еци 
МИ по-чешск 
ЫИ лук, соля 


Луковый СУп с гренка 


мелко нарезанный репчат 
нарезанное кубиками В 
И вводят взбитые яйца. Посл 
С огня и разлив 

рубленой зеле 


кубики из черствого белого хлеба 


5 ГА 2 ат т б 
Хлеб 50, лук репчатый 150, мясо вареное 50, сало топл ў 
зелень петрушки 10, перец, соль. «ное, Янцо 12, 


| Суп луковый с сыром и чес! 
пук нарезают ломтиками и 
| цвета, всыпают муку, тщате 


ноком в горшочке, Релчатый 
пассеруют до золотистого 


льно перемешивают, Постепен. 
но добавляют нагретый бульон или воду и доводят ло 
кипения. Посуду накрывают крышкой и дают супу поки 
петь на медленном огне 10...15 мин. Процеживают. В гор- 


шочек кладут поджаренный 


черствый хлеб и тертый сыр, 
заливают супом, 


добавляют растертый с солью чеснок, 


К столу подают в горшочке, посыпав рубленой зеленью 
петрушки или укропа. 


Т. Й асло 
Хлеб ржаной 70, лук репчатый 150, мука пшеничная 20, м 


З ень 3 
сливочное или маргарин сливочный 20, сыр 50, чеснок 2, зел 0 
соль. 


Суп луковый со свиным саломи сыром. Ломтики и 
сала обжаривают до тех пор, пока они не станут ха 
щими; затем их убираюти на этой сковородке обжари юре- 
нарезанный лук. Уменьшив огонь, лук тушат до п Дт 
образного состояния, солят и заливают ВОдОн; м 
до кипения и варят 12...15 мин. Подсушенный пшенич ИН 
хлеб нарезают по 4...5 тонких ломтиков. Посыпают Ода 
ломтик тертым сыром, укладывают его в глиняный оная 
чек, поливают сливками, кладут 2 ломтика обжарег ін 
Виного сала и укладывают второй ломтик хлеба. Зате 

адывают также третий и четвертый ломтики хлеба: 
аЗливают по горшочкам подготовленный луковый с 
манат РЫШКоЙ и ставят в горячую духовку Н 

`` Одают в горшочках. , 
с вода 800. лук репчатый 150, сало шпик 30, сыр 30, 
< зеленью. Черствый пшеничный хлеб 


закрывают крышкой и томят в духовке еще 15...20 мин. 


мищают, мелко 
тта обжарива 
тролю, залив 
Тарт Когда о) 


пшеничная 20, масл 
‚ Чеснок 2, зеле ў 


Ломтики сырого 
е станут хруст 
дке обжаривают 
ушат до пюре 


м Г У ь " 
= 8. 4 2 


А ТВ кастрюлю; доб В 
кубиками, кладу: ‚ доба 
К Т петрушка, пастернака, шинкован 
І зе. 
блен 
ук, 3 
т разваривания ХЛ | 
тм чесноком. и А 
лчены нчный 100, мясной бульон 300, лук зеленый 15, зел 
ии пастернака 30, чеснок 3, соль. 
м 


еба. Перед подачей заправля- 


Хле 
петр. 

ІЙ с кабачками и грибами. Кабачки очища- 
бон семена, нарезают ‘кружочками или куби- 
Ш о сают В муке и обжаривают на растительном 
а Со промывают, заливают их кипящей водой и 
хе т 30 мин, периодически снимая пену, затем до- 
ты т протертый хлеб (его предварительно замачивают 
аат, Репчатый лук мелко нарезают, обжаривают 
сле, соединяют с кабачками, солят, кладут в суп 
и варят до готовности 8...10 мин. 


Хлеб пшеничный 60, вода 350, кабачки 100, грибы свежие 50, 
лук 20, масло растительное 15, мука 5, соль. 


Сборный овощной суп из Югославской кухни. Овощи 


выкладывают ломтиками шпика 
и слегка обжаривают их, вливают приготовленное пюре, 
бжаренные ломтики хлеба, по- 
сыпают сверху тертым сыром и ставят на 15...90 МИН 
В духовку. 
го ржаной 60, бульон 350, капуста белокочанная 100, морковь 40, 
ен. 


„лук репчатый 30, 
ир 10, шпик 25, сыр 15, сахар 3, 


ь петрушки или сельдерея 15, лук зеленый 10 
картофель 50, гидрожир или комбиж 
соль, 


) ик 40, 
черный ‚ бульон Мясной 


лук 
перец, сол 


епчатый 30, поми) 
350, 5 Еа 


жир 5, зелень 


вают горячим мясным бульоном и варят. г 
али 


Грибная похлебка 
ГРибы мелко на 


хлебом и 


ен 
е ИН 
добавляют по вку ДИНЯЮТ ср 


перец, 
Хлеб ржаной 60 


‚ грибы свежие 80 ИЛ 
ной бульон 350, лук Й ргарин бы © 
Ж у лук репчатый 40, маргарин 15, о, а 


р, заправляют 


Суп с желтками 
Я хлеба залив 


корни петру 


и зеленью, Ломтики по 
ают горячей водой 


НКован 
ШКИ или сельдерея, С 1А 


ЛИВоОЧНЫЙ маргарин, соль 
А И варят до готовности. Затем процеживают, КИПЯТЯТ 
| И заправляют яичными желтками и рубленой зеленью. 
| петрушки. 
у 


Хлеб ржаной | 00, 


вода 350, марга 
рущки или сельдере 


рин сливочный 15, корень пет. 
ея 25, желток 18 


зелень петрушки 15, 


Суп из ржаного хле 


ба со сметаной. Ржаной хлеб 
нарезают ломтиками, 


заливают горячей водой и отвари- 
вают 3...5 мин, а затем протирают сквозь дуршлаг. болят, 
добавляют сливочное ма сло, заправляют сметаной, ЯИЧНЫ- 
} ми желтками и слегка подсушенной мукой. Хлебный суп 
і можно готовить на мясном бульоне или на воде. В готовый 
суп можно добавить кусочки ветчины или колбасы. 


7 р осли 
Хлеб ржаной 100, вода 300, или мясной бульон 300, масл 
вочное 10, сметана 30, желток 1, мука 10, соль. 


> > аной 
Суп хлебный с рублеными яйцами и зеленью. Рж 
хлеб 


нарезают ломтиками и подсушивают в ар. 
и, другую часть хлеба протирают и поджаривают на м 
= гарине. Кладут в кастрюлю поджаренный тертый зе- 
подсушенные гренки, мелкорубленые яйца, рубленую 


Е же 
ли петрушки, заливают бульоном и сразу 
ол. 


Корки ржаного хлеба 


м луком поджаривают › 


Заливают водой, добавляют 
п Непрерывно помешивая, 
ертые яйца. Готовый 
ыо пе 1 


Джаренно 
› добавляют ШИ к. 


паи судак, СОЛ? 
оешивают © В 
ричей ухи и В 
ками, слегк 


| 30, вода 350, маргарин саро 20; яйцо 1, 
) т „соль, | 

О лень петрушки 5, перец 
Ня т й ». Сухие 

Е н 2 суп по-крестьянски с пастой и У, о 

еНы Б ржаного хлеба с рубленой з тенвю Шаа 

корки Вер К арсзанным луком поджаривают 

10 (0) 


й, солят и 
ШИИ МЫН овом. маргарине. Заливают водой, с 


| вво- 
р "б ? ерывном помешивании 
а ия. При непрер п - 
Том доводят О» тщательно растертую с яйцом, и варя 
- ту < р 
о о о кипении 89...10 мин, | 
" | 1. Й ЛоОВЫЙ 
Ў | Г Е. гарин сливочный или сто. 
Чнър Шур ре хлебные корки 60, марга п ипочный нан столовый 
оце А Мар, кор паа др: 81, озодан, Сто 
у лук р 
6 рува А и 10, соль. | 
Б т, складыва- 
енор 3 р Уха по-югославски. Мелкую рыбу очищают, е2 
дв юлю, посыпают сверху рубленым р 
сна ют в кастр , 
Очны у 


Й Й 
Ь ЫЙ [5 луком, зеленью и специями, заливают холодное 
1етруць 15 ое 7 чтобы она покрыла продукты, и варят на мед 
СИ" 15...20 мин, снимая пену. Когда рыба готова, бульон 
У опне 15... ) ] Л 
ной, жано процеживают, добавляют очищенный и разделении аса 
СИ во ОЙ ү и Куски судак, солят и варят еще 15 мин. Яичные же 
дурц отвар размешивают с винным уксусом, разводят 1..2 ложками 
Т сме паг. Су И горячей ухи и выливают в кастрюлю. Хлеб нарезают 
ГНОЙ, яп помтиками, слегка обжаривают. При подаче в глубокую 
"КОЙ. лебный сут тарелку кладут ломтик поджаренного хлеба и заливают 
та воде, В готовый Ухой с кусками крупной рыбы. 
ли колбасы, 


Хлеб 50, рыба (мелочь) или рыбные отходы 200, судак (филе) 


Р 94, маргарин 10, петрушка 5, сельдерей 8, лук репчатый 40, ук- 
"Бон 300, масло сле Сус винный 12, желток |, 
Ь. 


перец черный, лавровый лист, перец ду- 
| ШИСТЫЙ, соль. 


еленью. Ржан! Уха холодная. 


Готовят прозрачный рыбный бульон, 
ют В ДУХО более концент 


рированный, чем для обычной ухи, и охлаж- 
на мар Дают до желеоб азной консистенции. Охлажденный 
ивают. 5 еб, б = 
г тертый К Ульон подают в чашках, отдельно — гренки с икрой 
убленую 3. ИЛИ малосольной рыбой. Для гренок черствый пшеничный 
РУ е сразу? ной о аРеЗают В виде ромбиков или квадратов толщи- 
10, р те „См, поджаривают на маргарине. На гренок 
айо ) Дут слой икры, ломтик лимона, зеленый лук или соле- 
ый 20 ную рыбу ит, д 
Рыб 
300, Но ты (рыба-мелочь или рыбные отходы) для бульона 
15, р о Хлеб 50, масло 10; икра зернистая или паюсная ' 
(филе) 25, › кета 20 лук зеленый 6; се 


ЛЬДЬ (филе) или килька 


Уп па Й 
на ае ый В горшочке, Баранью грудинку рубят 
В о 40 г Закладывают в по 
ак, 151 


Рционный гор- — 
Г 
65 ) ‹ 


точек, заливают водой, закрыва 
духовке до полуготовности. те КРышкой 


у и | 
фель, морковь и лук, нарезанные К бо Кладывают 
соль, лавровый лист ка | 


и варят е 
суп настаивают 15...90 мин. «Ще 20.25 
обжаривают на сковор 


5 и их вынимают, а в жире обжаривают Т 
хлео. «ало подают с хлебом суп а 

Х. › посыпанный Кой 

Зелень 

Ю, 


о 100, баранина 79, картофель 100, пшено 90 ў уб 
ТЫЙ 20, морковь 20, сало шпик 30 зелень 5, п > ЛУК рела, Ку» 
СОЛІ Я ‚ перец, лавровый л му ( 
535, у 0 осле 
| и т По 1 
Суп рыбный с зеленью и сухарями. Подготовленную о КИП? 
рыбу (филе с кожей без реберных костей) нарезают и 327 
кусочками, репчатый лук, зелень петрушки и укропа мелко , 
шинкуют. В глиняный горшок кладут зелень, сливочное ный 
и растительное масло, кусочки подготовленной рыбы, у шени, 10, 
добавляют толченые сухари или подсушенные кубики пше 0 


м 
б в. ИН 
ничного хлеба, ломтики лимона, лимонные корки, рыбный 1 18 
бульон, виноградное столовое вино, закрывают крышкой и вон с фри 
в духовом шкафу доводят до готовности. Заправляют ылтовленные 
сметаной. о 
‚\ихоруску. 
Л ствый Й х 4, или путассу 
Сухари или черствый пшеничный хлеб 40, судак 94, 
9? или скумбрия атлантическая 94, или минтай 91, лук репчатый Вт торячим, д. 
зелень 30, растительное и сливочное масло по 8, лимон 8 а илые сухари 
градное вино 30, рыбный бульон 350, сметана 30, специи, 


Бульон с фрикадельками из говяжьей печени. ГОН сы Из по 
печень очищают от пленки, нарезают кусочками и Шы п их 
пускают через мелкую решетку мясорубки. До ен ц 
чеснок, зелень, сырой лук, соль, черный перецизамоч а вру тено, 
и отжатый черствый пшеничный хлеб, вторично И ар 
кают через мясорубку. Добавляют сырое яйцо, к ЛОТЫ 


т- Печат 
хорошо перемешивают. Затем формӯют фрикадельки ия Ў зи | 
варивают их в кипящем готовом бульоне. Шеред и ВИ 5 
фрикадельки ‘заливают бульоном и посыпают ру А 
зеленью. ых 


реп: 


Я 7 К 
Хлеб черствый 50, печень говяжья свежая 52, зелень 2, Лу СОЛЬ; 


чатый 10, чеснок 2, яйцо 1/4, мука пшеничная 5, специи, 
° бульон 300. 


50н с фрикадельками из кабачков. С кабачков 
жЖицу, отваривают, откидывают на дуршлаг 
, озмельчают, перекладывают в кастрюлю; 
] енный лук, яйцо, муку, замоченный 
ба, черный перец, соль, 
шивают. › Фор! 


ют их в кипящей подсоленной 
кадельки заливают бульоном и 


й 
| йцо 1/5, мука 8, лук репчаты 
Б Жа в ичный 50, кабачки 92, гои ЧД 
1 Пос Ри, м леб онки 5, бульон 300; перен, 
А Брзе» ов. Мясо варено- 
00, па ЧЕ, он с фрикадельками из кальмар р ТА 
що БУЛЬ езают на мелкие куски, соединяют с фил 
ера то кальмара а и вместе с черствым хлебом, замо- — 
2 ИЛИ 
яму о молоке или воде, и репчатым луком пропускают. 
ых ` дт р и мясорубку. В подготовленную массу добавляют 
ру Костей) вы но муку, яйцо, соль, перец и все хорошо пере- 
ут ину, а мешивают. После этого формуют фрикадельки и отвари- 
) Зелень Ропа в кипящей, подсоленной воде. Перед подачей 
Готовь М фрикадельки заливают бульоном и посыпают рубленой 
Ушен Ной 
НЫ 177 зеленью. 
)Нные к Куба Хлеб пшеничный 40, филе путассу 46, кальмары вареные 35. 
‘крывар КИ, Рыбы лук репчатый 10, молоко или вода 10, мука пшеничная 5, яйцо 


1/8; специи, бульон 300. 


Бульон с фрикадельками из кальмара и картофеля. 

_ судак о | Подготовленные кальмары отваривают и пропускают через 

тай 91, дук рат мясорубку. Очищенный картофель отваривают и проти- 

по 8, лимон баш рают горячим, добавляют фарш кальмара, сырые яйца, 

гана 30, спеши в  МОЛОТЫе сухари или тертый хлеб, муку, пассерованный | 
репчатый лук, измельченный чеснок и укроп и тщательно 

г печени, [овая  Выбивают. Из полученной массы формуют фрикадельки и 

кусочками и тр от ав кипящей подсоленной воде. К столу 

убки. Досаиа те аде ки, залитые горячим бульоном в посы- 

грец, замоченыі зеленью. 


П олуб 1 
торично о) І лук репчатый 10, яйцо 
ое яйцо, №2 бульон 300, зелень 5. 


ры вареные 30, мука 5, 
» Укроп 2, маргарин 5, соль, 


_ Бульон с фрикадельками из капусты г 
Подготовленную Капусту крупно Нарезаю. Паст 
подсоленном кипятке, откидывают 
сока и протирают вместе сз 
вым хлебом, смешив 
ванным луком, тер 
хорошо выбивают. 
В кипящей подсоленной ВО 

Фрикадельки заливают бульоном, посыпают Рублен 
зеленью и подают к столу. и 


Хлеб черствый 40, капуста белокочанная 45, яйцо 1/6, паса и 
«Океан» 30, сыр 10, мука 10, лук репчатый 8. зелень 5, бульон В В уе И 
300, соль. Е ый С НИХ 
Рыбный бульон с хлебными кубиками. Хлеб нарезают |0 в МЯ! 
мелкими кубиками и поджаривают на маргарине. Во время | т ной по 
жаренья посыпают тертым сыром. Обжаренные кубики А лом 
кладут в тарелки с горячим бульоном. Каждую порцию | квадрати) 
посыпают молотым черным перцем и мелко варе ове Е 
петрушкой и подают с ломтиком лимона. Т о Лак 
Хлеб пшеничный 70, рыбный бульон 400, сыр о а!  зованнем 
вочный 10, черный перец 0,2, петрушка 5, лимо 2 прине, Осно: 

| тда 10бмаз! 

БЛЮДА НА КРУТОНАХ т бас, и 


Мале ОКО 
т а 2 МО овощных, рок 
На банкетах, в праздничные дни поми) 


с ‹ на поры | лоуув, 
мясных, рыбных и других кушаний, подавав саи каца 
пнонных блюдах и тарелках, некоторые оа форовых Ио 
лия принято сервировать на вазах, больших Н. поста- | ават ад 
и мельхиоровых блюдах с установленными на ала, где ш Чон оо 
ментами (подставками) из хлеба, риса или а блюдах ЕТ К тес 
выкладываются сразу 8...16 порций. Обычно н зделия: а, е Над 
С постаментами подают крупные кулинарные "фарши: | е 
целого отварного поросенка, жареную птицу или остбиф | ПО, 
рованных кур (галантин), жареное мясо —р явную | ТА МІ 
или тушеное крупным куском, жареную дичь, залі пие ВВ 
или Фаршированную рыбу целиком и другие кру, ЫМ А 
кулинарные изделия. Вокруг постамента с основн а 
шаньем, непосредств } 


ОТ- 
ино на блюдо, располагают = 
Бными кучками (букетами) сложный гарнир из р 


е А овощей, который можно укладывать В 
аки, вырезанные из апельсиновых И 
К. Осно 


С вное требование к гарнирам — 
Соответствие вкусовым свойствам 
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изделия как 
фигурками или цветами 
ное 
й Для большей наглядности и 
немно - 
рыба мио а долина ое как 

| г им его г ) 
2 Е К зият Е ею помещают на красивую 


хь К линарные 
ар Ке н оо МА не следует загр аА 5 Г 
ака Чон, | в М излишними гарнирами, 


М 


"осы п ге ек ент), изготовленную из риса, теста, 
чац, "аот \ налет ОШ, ее, хлеба и У и. 
Релнатя 45 я С" А блюда из мяса, аа и ато носе 

НЗ о 16 подаются на ааа оба, ва 
Убик Е Е няет его химический состав. Криса 
на ЗИ ` Ха \ а) должны полностью Ве р 
И марта Каре своей форме и размеру тому кулинарному изделию, е 
- Обж. не рой торое на них укладывается и подается к столу. | 
ОМ Ка И у“ готовят из мякиша черствого белого или черного хлеба. 
ми е 14у п Для одной порции блюда из рыбы или мяса вырез ои 
Нмона ко нарка) из хлеба ломтики, которым придают овальную, круглую 

р или квадратную форму. Для некоторых блюд, например, 
00, сыр’ 20 ЯЙЦО В хлебе, крутон вырезают в форме цилиндра или ма- 


› ЛИМОН 1/8, а ленького стаканчика. Подготовленные крутоны перед ис- 
м пользованием поджаривают на сливочном масле или мар- 


гарине. Основное блюдо помещают на крутон, который 
НАХ иногда обмазывают паштетом из птицы, печени, ливерной 
колбасой, и укладывают на него кусочки прогретого на 
Г ПОМИМО овощи, масле окорока, колбасы, нарезанный соломкой вареный 
тодаваемых на 10) ЯЗЫК, поливают соусом (или соус подают отдельно) 
е кулинарные и и украшают различными овощами. Основной гарнир 


тьших фарфоровых ыбного блюда или 


А подавать его отдельно Ино < 
е у гда применяются г тоны у 
ыми на от слоеного теста, используются крутоны в ар от 
` 3 К 5 $ б 
`а или и оторые наполняют каким-либо пюре, отварными ябло- 
бычно на т ками и т. д. 
ИЗДЕ В помещенн < 
нари фаш продуктов о э азана КОЗ 
аб И ў Н ЦИЮ. 
ро ИО. 
мясо ИВН) р 
а зати чо оо на крутоне. Филе рыбы посыпают солью 
ку ; вают в яйце пани Ў 
гиё НЫ елого А Е аи 
1р: ОВ хлеба и обжарива й 
А А ривают до готовности. Г 
. те Уклады з - Готовое фи- 
Е , зают на поджаренный к 
Р аа арнар аА рутон из белого хлеба 
‚спо. РА р ? 2 реный картофель прип 
пр 150 Е о , Ущенная морковь 
арнир за 7 аи щей Се поливают сливот 
уклады ых | | ыпают рубленой зеленью Нм Ух 
СИ! 
| 


Филе рыб 
/ 
Ы 88, яйцо | 4, хлеб пшеничный ДЛЯ 
жир Для жарки 15, хлеб ДЛЯ крутона 35, М. 
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панировки 25, 
аргарин сливочный 


ДЛЯ поджарива НИ 


Я хлеба 10 
0, Зелень, спецу 


› масл 

ии, соль. о 
Медальоны Из 
кого окуня. П 
ТОНКИМИ, но ши 


филе трес 
Одготовлен 


7С Ы, пу 
ту 
Ное рыбно 
рокими Ло 


Отовые 


медальоны КЛадут на 
белого хлеба 


‚ обма кнутые 


К 
Е Крут 
ая В яйце и обжаренный СЫ в 
Кладут чайной ЛОЖКОЙ Размороженную И п ипу веруу 
асту ает ТА ае Щенңу 

Пасту «Океан», поливают рас гопленным сливочным к. 
ЛОМ, Е ают тасеерованным репчатым луком ИЛИ Шир. 
кованным зеленым луком. 

Подают с лимоном, зеленым салатом, Жареным кар. 
тофелем и морковью, припущенной с маслом. 

Филе трески ИЛИ \ ого окуня 119, мука 7, растительное масло 

10, масло Сливо Океан» 30, хлеб 35, яйца 1/9, масло 

Для поливки 10, Ук репчатый 30 или зеленый 15, лимон 1/4, соль, 

Перец, гарнир 150; 

Морской язык на гренках с майонезом. Филе морского 
Языка без кожи нарезают порциями, 


Ностями, солью. 
натертым сыром и жарят 
гренки, обжаренные В 
одают рыбу 
майонез. 


приправляют пря. 
маслом, обсыпают 
Отдельно готовят 
приправленные чесноком, 
на крутонах и отдельно — 


Смазывают сливками, 
до готовности. 
масле и 
В горячем виде 


Филе рыбы 105, сливочное масло 8, 
хлеб белый 35, ма 


сливки 10, тертый сыр 10, 
Ргарин сливочный 10, майонез 30, чеснок 2, перец, 
соль. 
Котлеты < Спутник». Рыбу р 
Кожи и костей 


азделывают на филе без 

› нарезают по | кусочку на порцию и отби- 

Вают: Так же готовят свинину. На кусочек мяса кладут 

сверху — сливочное масло. Изделие солят, 

'Вают в виде ЛЬНОЙ котлеты, панируют 

В Ее, смачивают ВО взбитых яйцах, вторично панируют 

р Ухарях и обжаривают во фритюре, Доводят до готов- 

Хлеба. Гари ном шкафу, Подают на гренках из белого 

петрушки. ареный картофель. крашают зеленью 
Ф 

<. эло Оро, папиросны „70, масло Сливо! 

нотар ок: хлеб белый 35, марг; арин 

‚ гарнир 150, зелень, Специн, 


ова 


ное 15, мука 8, 
Сливочный 7, жир для жарки 


у 


| 
| 
| 


0.836 
ха ра‹ 
Подаю 
рм, У 


Й Н». 
‚я на крутоне с пастой «Океан 
еная на крутоне ст 
о обеих 
о овоют в муке и обжаривают с 
чат, обва 


: й очки. Подготов- 
ят пер образования хрустящей кор 
он Д 


ивают на масле. 
батона обжар 

СТО пе ломтики черствого слом питу 
. Е НЕЕ реа авар смазывают 
Упл растирают со убленый чеснок, 

ожа їе га и добавляют р 


‹ ывают на блюдо 
ОЕА горячие крутоны, выклад 
с 


Рен 1 . На гарни 
и А пе (7 24 аждый крутон укладывают кусок Био а е. 
и Сл Риу © ' инак обжаренный соло! , 
| Щ картофель, еленью. Блюдо 
м и ак, ломтики помидоров. Украшают з 
М 2, э 


К] ка (0) пр > я ИЗ 
И й ИГОТОВИТЬ ИЗ / юбой некостистои рыбы ИЛЬ 
И можн 


М, жар р. готового филе. к. 

с ень | минтая или путассу 119, мука пшеничная 7, гид- 
1002 ЧЕ сале аста «Океан» 15, чеснок |, масло сливочное 5, хлеб 

ј Растите сааны 40, масло сливочное 8 (для обжарки крутоно ВВ 

и. | ый к 25, помидоры свежие 95. 

го Яйца 10 хар соль, гарнир 100, зеленый горошек 25, по | 


Рыба по-крестьянски на крутоне. Филе рыбы слегка 
отбивают, натирают чесноком, солят и перчат, 10...15 мин 


ИЛе мо выдерживают в сметане, после чего кусочки обмакивают 
Правля скоту во взбитое яйцо, обваливают в тертом хлебе и жарят 
ЮТ пря, на растительном или топленом масле до готовности. 

ТОМ, обсыпару 


Подают на крутоне из бел 


ого хлеба со сложным гарни- 
ром. Украшают зеленью. 


гые чесноком, 


1 отдельно = Филе хека, трески, путассу, минтая 119, сметана 


НИЧНЫЙ 25, яйцо 1/4, хлеб для крутона 35 
20, специи, чеснок 1, гарнир 150, зелень. 


15, хлеб пше- 
‚ масло растительное 
гертый сыр 10 
геснок 2, перец Рыба фаршированная по-днеп 


ропетровски. Подготов- 
ленную рыбу пластуют (снимают мякоть с позвоночника), 


удаляют кожу. Полученное филе равняют, режут на пор- 
1 филе без ции, при этом каждую порцию надрезают так, чтобы полу- 
ю и отб ЧИЛИСЬ две соединенные Половинки. Между ними кладут 
й кладут фарш из отварных сухих грибов, мелко нарезанных и сме- 
тие солят, шанных с пассерованным луком, вареными яйцами и зе- 
планирую" ленью. Изделие смачивают в льезоне, панируют и обжари- 
УЮТ вают во фритюре. Фаршированную рыбу укладывают 
танй, 2 на крутон, поливают растопленным сливочным маслом 
10 го Го и гарнируют сложным гарниром, 
3 бе. 10. ‚ Филе судака 100, или трески 102, и 


+ 
ли рыбы-капитан 110, 
щуки 100, или минтая 100, или путассу 100, яйцо 1/4, хл й 
> грибы сухие 10, 


зают поперек волокон, | 


Путассу или 
товле 


М бульоном ИЛИ 
кореньев и 
рец горошком, 
ДО готовности 
НИЧНогГО хлеба, 


у 
0 Г ОНИ 
сметанным соусом ИЛИ ают ао А тар } 
грибами и ломтиками лимона. Гарнир — Горячий о ам И л 
} оаа Е о ( 
картофель, посыпанный зеленью петрушки 00 и) нина П 
9‹ А 
Е | Филе рыбы 199, Грибы белые вареные 50, со ор 
майонез 75, лимон 1/6, Зелень 3, хлеб 
ный 10, к 


у 
пшеничный 35, 
артофель отва 


сс 
маргарин (91) 
ЦИИ, соль. 


рной 150, спе 


Креветки жаре 
очищают от панци 
ленные кре 


тые на крутоне. Креветки отва 
ря и нарезают р 


та кусочки. П 
ветки обваливают в муке, смачивают 
| затем Обваливают в сухарях и жарят в большо 
| честве жира до образования поджаристой 
р Пшеничный хлеб (без корочки) на 
| И обжаривают в 


ОДГОТОВ- 

В ЯЙЦе, 
М КОЛИ- 
корочки, 
резают ромбиками 


т 
посылаю 
сачивают В 


| а, 
ривают, | ‚дало 
’ зшока, Зате 


| швают на ді 
маргарине. При подаче на тарелку (задерживают 
кладут подготовленный крутон, сверху укладывают ’ оджаренном 
жареные креветки, поливают острым томатным соусом | Мртофелем, 
| и посыпают зеленью петрушки или укропа. Гарнир = ] К и жарен, 
|. жареный картофель и зеленый горошек с маслом. Г Саца Т 
Креветки вареные и очищенные 75, мука 7, яйцо 1/5, сухари 8 Чеснок 2, 
Пидрожир 15, хлеб белый 35, маргарин сливочный 10, соус 75, 
гарнир 150, зе 


лень петрушки ил 


ти укропа 5, 


Ассорти мясное 


Ю- 
с птицей. Посередине овального бл 
Да на крутон из п 


шеничного хлеба укладывают жари 
рицу с надрезанным филе. На он 
птицы надевают папильотки. Вокруг птицы ра Е 
вареный язык, свинину жареную, колбасу о 
полукопченую, нарезанную тонкими ломтиками. га 
ночками из свежих помидоров, на ў 
ненными салатом из овощей, бордюром из свежего ои 
> нарезанными мелкими кубиками или в Е. 
гольников, листьями зеленого салата и веточкам 


лени петрушки. В соуснике подают соус «Хрен с уксу- 
” Или майонез. 


нок жареный 1 


„язык отварной 
Вареная 50, 


помидоры 80; отва 
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50, свинина жареная 26, 
рные овощи 50, соус 50, 


Г 


ю т А жие 30, хлеб для крутона 50, маргарин 
ср Н ое 40, огурцы све 
В реу? келе Лены; барана 
К. М б) се 10, са альный. Эскалоп оон ара 
к, Зут Зак Эскалоп натура Зуя мякоть корейки, Н 
Уку рур НИНЫ И Я нарезают по два кусо авна нов 
Т СВИ ка. Мясо н 
К окорока. 


бжари- 
сти, я 12 мм, слегка отбивают и о р 
Г? /7 ча ЩИНОЙ 10... 

59 10) И 1 ЦИЮ тол 

) Ты 39 


подаче У 
оджаривают. Шри 

ики белого хлеба п Е Е 

Рл, Зар вают. но укладывают на обжаренный круто 

Петр Яир № ® обжаренное 


маслом и мясным 
2 ливают сливочным 2 
5 Ущку Ота К иЗ баена р и т ель ии ФВ 
Н С д , А арнир! — 
т НЫЙ 35% Сме у 2 вают сбоку или подают отдельно. 
"арац ‘ на 159; или свинина 147, или телятина 159, сало топленое 

И м ны сливочный 10, хлеб пшеничный 35, масло сливочное 
Ревет 5, гарнир 150, специи 

Кус Тва 

Очк иро 2 Я . 

смач Под `Эскалоп деликатесный. Мякоть свиной корейки или 
Твб Зра Я окорока нарезают по 2 кусочка на порцию, отбивают, 
ка оЛЬШом 1 посыпают солью и перцем, панируют в сухарях, затем 

Ристор 0р, 


е Короз смачивают во взбитом яйце с добавлением растертого 
Зают Ом и. чеснока. Затем мясо жарят с одной стороны, перевора= 
даце н у 


тарелк чивают на другую сторону, посыпают тертым сыром И 
рху УЛ, выдерживают в духовом шкафу до готовности. Подают на 
томатным оу поджаренном крутоне из белого хлеба с жареным 
ропа, Гарнир картофелем, маринованными сливами, зеленым горош- 
с маслом ком и жареным во фритюре луком. 

н Свинина 147, масло топленое 15, яйцо І, сухари панировочные 8, 

Нцо 1/5, сухари в весно 2, сыр 5, маргарин сливочный 10, зеленый горошек 
ЭЧный 10) соус 5, Еа маринованные 30, огурцы ‘маринованные 30, картофель 
И › лук репчатый 42, сало топленое 8, хлеб белый 35, 


вального 9 Филе миньон по-неаполитански. Мякоть 
жарейїй вырезку) зачищают, отбивают, солят, перчат и обжа 
ают НОЖЕЙ вают. Мясо кладут на поджаренные хлебные 
ге. На Е поливают томатным соусом (типа «Кетчуп») с вином 
И р И ОА сваренными и припущенными в масле мака- 
ен і › посыпанными тертым 
ни р подают томатный соус. й о опе ус 


Говядина 


| слегка обжаренные битки, сол 5; ‚ _ 27 
Г перцем, добавляют слегка под ен посыпают с 
Е бульоном и тушат ДО готовности ЧЙ ДК 
укладывают на Поджаренные ЛОМТу 
поливают соком, 
| мелко рубленым 
нир — тушеный 
огурцы. 
Свинина без костей И 
лук репчатый 25, 
ИЛИ малосольные 
соль по вкусу. 


картофель и свежие 


в ИР нар 
и ОТ 
0, хлеб ржаной 40, сало свиное 9 0 р 
картофель очищенн 


ЫЙ 190, жир 7. ог 
40, чеснок 2, зелень петрушки 5, пеи Свежи 


ец тор Пе , 

] т 
т Стек из телятины натуральный. Телятину нарезают на АННО т 
{ порционные куски толщиной 1,5 см, обравнивают, при" а пер У! 
| дают овальную форму, солят, панируют в муке, Свиной нения В, 
р жир разогревают, кладут мясо ‚И поджаривают с двух ши о 
сторон до образования румяной корочки. После этого лук ду 
| на каждый стек кладут кусочек масла и дожаривают на (0х огне 

плите на слабом огне или же ставят на несколько минут ладывают 

в жарочный шкаф. Отдельно 


жарят яичницу из одного готовят» гри 
ют на крутон, сверху кладут Тарнир) мелі 
оставшимся от жаренья. Шосы- | биторе, Гот 
пают зеленью. На гарнир подают картофель «2а 200 краям { 
отварные овощи, цветную или брюссельскую кар ) бельные кро 
шпинат и др., салат из сырых овощей (по выбору). 


яйца. Готовые стеки укладыв: 
| Яйцо и поливают соком, 


Цыплята п 
5 б Й нь 3, 
Телятина 159, мука 5, смалец 10, масло 15, хлеб 50, яйцо 1, зеле Мк том: 
гарнир 150, салат, соль. Жареный 5 
Жир 5 
) ИНЫ ро, 
Шницель из телятины по-гусарски. Мякоть телят 


нарезают толщиной 2 см | 
надрезают так, чтобы 
щихся ломтика. Полож: 
И тонкие ломтики сала, 
спичкой. Солят, посыпаю 


7 К 
1 отбивают, каждый кусса І | 
получилось два тонких ла ) вару 
ив между ними листики ш с | 
края соединяют и закрепл | 
+ 


ют 
т тертым сыром и обжави а А Стоу 
на топленом масле. Подают к столу на крутоне из т т Под. 
То хлеба с ломтиком лимона, посыпав зеленью петру в к дул" 
Ки. На гарнир подают рис или жареный картофель. з ИХ 
Телятина (окорок) 159, сал 
лимон 1/5 


о (шпик) 50, масло топленое 15, сыр 5, а | 
› хлеб 35, маргар 


и свинины дваж- 
добавляют чеснок, спе- 
А Ормуют из нее лепешки 
Е масне сливочное 
добавляют ‘мелко н 
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гофель «Фри» 
скую капусту, 
(по выбору) 
‚ЯЙЦО 1, зелень) 


ть телятины 
дый кусочек 


тан рутоне со сложным гарниром. 
на 


а: сыр голландский 15, масло сливочное 25, зелень (укроп) 5, 
арш я льезона) 1/2, мука 10, хлеб пшеничный 15, специи, соль, 
200 а жарки котлет 20, хлеб пшеничный для крутона 50, 
О 1/4, маргарин сливочный 10. 
Гарнир: горошек зеленый 50, морковь припущенная 50, фрукты ма- 
ринованные 50, салат ыз белокочанной капусты 20, зелень 3. 


Цыплята жареные по-харьковски с грибным соусом. 
Вырезанное филе и ножки цыпленка слегка отбивают, 
солят, перчат (по вкусу) и поджаривают на жире до 
появления румяной корочки. Затем мясо заливают гриб- 
ным или куриным бульоном, добавляют мелко нарезан- 
ный лук и ароматические овощи (коренья) и тушат на сла- 
бом огне в духовом шкафу. Когда цыпленок готов, пере- 
кладывают его в другую посуду, а на оставшемся соке 
готовят грибной соус с томатом, луком и чесноком. 
Гарнир мелкий круглый картофель, обжаренный во 
фритюре. Готовые куски цыплят укладывают на крутоны, 
а по краям блюда — обжаренный картофель или карто- 
фельные крокеты. Салат и соус подают отдельно. 


Щыплята полупотрошенные 181, 
нак 4, томаты маринованные 24, 
жареный 50, соус грибной 75, 
35, жир 5. 


жир 5, лук репчатый 4, пастер- 
сливы 18, яблоки 18, картофель 
чеснок 2, бульон 30, хлеб пшеничный 


Цыплята по-японски. Филе и ножки цыплят поджа- 
ривают в масле до золотистого цвета, солят, посыпают 
черным перцем, заливают белым вином и небольшим 
количеством бульона, добавляют зелень и тушат. На 
гарнир подают отваренный картофель. При подаче цып- 
лят кладут на поджаренные на маргарине крутоны, окру- 
жая их бордюром из картофеля, и посыпают мелко 
нарезанной зеленью. Отдельно подают овощной салат. 


Цыплята 145, маргарин сливочный 25, вино белое 30, хлеб 35, 
картофель отва 


рной 150, перец молотый черный, зелень петрушки, - 


соль. 
от ие Из кур на крутоне. Куриное филе зачищают 
Ок и сухожилий отбивают тяпкой. В середину ф 
кладут 5 г ? редину ф 


сливочного масла и солят по вкусу. Подг 


у ж 7. 5 б Р. а 
Э. И 


ь говядины 55, мякоть свиной лопатки 60, чеснок 1, для. - 
Мякот! 


товленное куриное 
и обжаривают во 


зеленью. 


Филе куриное 90, яйцо 1, масло Сливочное Б 

маргарин сливочный 10, Жир для жарки 20 Зелень ©. > 
у Ўт, 

Огурцы с хлебным фаршем и яйцом, 


очищают от кожицы, 


шечки заполняют 
приготовленным из замоченного в молоке черствого Хх ў 
ле- 


ба или сухарей, пропущенного через мясорубку, смешан. 
ного с рубленными крутыми яицами, тертым сыром и руб. 
леной зеленью. Чашечки с фаршем ставят в смазанный 
растительным маслом противень или сковороду, посыпают 
тертым сыром и запекают в духовке 15...90 МИН. 


Огурцы свежие 120, хлеб белый 40, молоко 20, яйцо | 
голландский 15, зелень 5, масло растительное 5. 


аршем 


/2, сыр 


Глазунья дорожная. В подготов 


ленных для выпечки 
круглых булочках пес 


тиком делают углубление. Смазы- 
вают булочки яйцом, выпекают в духовом шкафу до по- 
луготовности, затем вынимают. В углубление булочки 
выливают сырое яйцо, вторично помещают в духовой 
шкаф и выпекают до готовности. 

Яйца: для запекания Г, для смазки булочек 0,05, мука’ 1-го 


сорта 46, маргарин 2, сахар 2, дрожжи 1, масло растительное 
(для смазки листов) 2,5, соль. 


Яичница в хлебе. 
робочки. Вырезав в + 
маргарине. Затем 
и заправленную соу 
По одному сырому 
Яицо получилось вс 


Яйцох 2, ветчина вареная 50, ша 
_ хлеб пшеничный 50, 


луком и грибами 25 


Из пшеничного хлеба нарезают кох 
каждой углубление, обжаривают на 
на крутон кладут мелко нарезанную 
сом ветчину и шампиньоны, выпускают 
яйцу, ставят в духовой шкаф, чтобы 
мятку. 


МПИНЬОНЫ консервированные 40, 
маргарин сливочный 15, соус красный 


Яйца по-словацки. 


Ломтики 
очка на порцию) см 


а пренки. Сд 
них по желтк 


Ют в жарочном 


Чища с ЦЫП: 
|} сют белым со 
| тшеных грибо 
| умяненные на 

1иеба овально 
‚О и мелко + 
| вом. Украш 


| 
І 


Ч | І СЛИВОЧНЫЙ 20, 
| ИЧНЫЙИ 50, молоко 25, мар арин 
пшен › 

9 хлеб 

р "Яйцо О 


— 7 рец, соль: адывают 
5, пер и. Яйца жарят во фритюре, У Ва 
1) Чц 5 0 _ Яйца с ОЕ ` масле пренки= Гарнируют ными поми- 
; , е нные Н 
Рек Кр, м м п ти шампиньонами е неса я томат- 
а И те. е = 
зуе у ни которые и ее нарезанной петрушкой 
Зару Әбу м, до усом и посып й 20, грибы 77, 
по Ан [а Ц тм соус гарин сливочный ‚ ГР 
ЛЕ Ва 40) НЬ е енки готовые 40, маргар зелень петрушки 5. 
"Оке Ч лют И н м ры 80, еши соус 40, жир для жарки яиц, 
| по} 


Т Т 190700) 
Яйца с ве чиной на гренках. Ломтики пшенич 
ИЦ. 


ку 
т на них по кусоч 
вают на жире, кладу Г 
Во скаса ООВ хлеба аны сверху укладывают яйца, сваренные 
3075 по к бе скорлупы и заливают красным или то- 
0 мешоче А аа 
90) м ным соусом. Вместо ветчины можно испол 

" Ящо красить эстрагоном. 
р х р К а и готовые 40, маргарин сливоч- 

| Яйца 2, ветчина вареная 96, гренк | 
ІХ; ДЛ ный 10, соус 75, листья эстрагона 3. 
Я 

бленне, С 9 
шкаф а, Яйца е цыпленком. Сваренные в мешочек яйца поли- 
ление Уда вают белым соусом с овощами, сверху кладут ломтики 
ЮТ уло тушеных грибов и поливают желе. Готовят хорошо под- 

В духовой румяненные на решетке (хрустящие) гренки из белого 

хлеба овальной формы и наносят на них мякоть отвар- 

0,05, мука [о 


нка, заправленную май- 
ло растительное 


онезом. Украшают зеленым салатом. 


Яйцо 2, соус 40, мякоть отва 


рного цыпленка 40, грибы белые 
Ко: или шампиньоны 30, желе 30, готовые гренки 40, майонез 25, 
ар й Зеленый салат 10; 
А аю. 
ар анную | ‚ Яйца с печеным картофелем. Сваренные в мешочек 
пускают ЯИца укладывают на поджаренные на маргарине гренки 
ВЫ чтобы | а гарнир подают картофель, печенный целиком в жароч- 
каф ном шкафу, затем вынимается сердцевина, которая 
10 поджаривается в масле. Сверху яйца посыпают мелко 
ованиые, А рубленным и перемешанным с рубленой зеленью 
красн | Желтком крутого яйца. і 


йцо 2, гренки го: овы гарин сливочн 
Яй гот е 4( картофель 80 маргари 
. у 2 › | вочный 25, 


Яйца во 
яйца ренные во фритюре 


ИЗ хлеба, обжаренные 
вают поджаренные в. 


помещают 


букет жаренной во фритюре крупной з 
Отдельно подают томатный соус. Зелени петр А 


Яйцо 2, крутоны готовые 40, 


Е маргарин 
на 39, жир для жарки яиц, ртаринаот 


томатный соус 4 > Зелень 
П 


Яйца с кабачками и помидорами с 
Выпускные яйца помещают на поджа 
гренки и гарнируют поджа 
нарезанными кубиками и см 
МИ помидорами. 


ЛУуковым соус 

Ренные на мар О 
ренными свежими К 
| ешанными с мелко 
Поливают соусом томатным. 
Яйцо 2, готовые гренки 40, марг 
І помидоры 50, соус томатный 40. 


абачкау 
Нарезанны, 


арин сливочный 30, кабачки 77 


Яйца с языком. Поджаренные гренки гарнируют варе. 
ным говяжьим языком, нарезанным соломкой и поли. 
вают соусом сметанным с хреном. (Сверху посыпают 
мелко рубленными каперсами или солеными огурчика: 
ми (корнишонами). На каждый гренок положить по 
яйцу, сваренному в мешочек. Полить соусом сметанным 
с хреном. 


Яйцо 2, готовые гренки 40, говяжий язык 64, маргарин сливоч- 
ный 30, соленые огурчики 15, соус сметанный с хреном 40. 


Яйца по-гусарски. На поджаренные гренки помещают 
выпускные яйца и поливают их смесью из очищенных 
от кожицы помидоров, слегка поджаренных © луком, 
и ветчиной, нарезанной соломкой. Посыпают петрушкой. 


Е 6, 
Яйцо 2, гренки готовые 40, лук 20, помидоры 40, ветчина 26, 
маргарин сливочный 25, зелень петрушки. 


Яйца по-голландски. Выпускные яйца укладывают на 
поджаренные на маргарине гренки, гарнированные п” 
ре из рыбы (сома, судака или камбалы). Шоливают 
яйца голландским соусом и посыпают рубленой зеленью: 


Яйцо 2, гренки готовые 40, маргарин сливочный 30, филе рыбы 
60, голландский соус 40, зелень петрушки. 


Яйца с пюре из моркови. Выпускные яйца уклады“ 
К вают на гренки, поджаренные на маргарине и гарнироз 

ванные пюре из моркови. Поливают белым соусом. На каж: 
дое яйцо кладут по-кружочку моркови. 


Яйцо 2, морковь (пюре) 5 Я М ивоч- 
еня о бокс 0 иво О, гренки готовые 40, маргарин сл 


ас пюре из фасоли. Выпускные яйца укладывают 
Поджаренные на маргарине, и гарнируют пюре 
78 7 


Тарле 


Яичнип 
Хоки, на] 
Е молоке 


АЕ. ? сгущенным 
Т мясным соком, ПЕ Е 
от мелко нарезанным эстраго 


9 = 

24 т Ее > у 
нь сваренные целые листья ‘экст 
е ху кладут о 


0 Жи, 5 0, пюре из черной сухой фасоли 50, 
м Т йцо 2, гренки О Е: ОЕ 8, мясной сок 30, крахмал 3. 
М Қ Я вочный 20, эстр : 
Ма “Ако Ка маргарин сли \ Е: 
нь Чы "а па с пюре из сельдерея. Выпускные яйца уклады 3 
"ый Ша поджаренные в масле гренки, гарнированные Й: 
С ПЕД е сельдерея, и поливают томатным соусом. . 
Ку Г ОНИ 2, масло 25, гренки готовые 40, пюре из сельдерея 50, 25 
со и Нир соус томатный 40. 
Мко» 2 
Сверх Яйца с пюре из салата. Выпускные яйца укладывают 
Лены у Пос, Ч на поджаренные в масле гренки, гарнированные пюре из 
Нок 18 Огур р тата. Поливают заправкой из пасты «Океан» с луком 
Оус положь и на каждое яйцо кладут по ломтику запеченного крас- 
ОМ с етан) ного перца. На тарелку возле яиц кладут такое же пюре. 


Яйцо 2, готовые гренки 40, пюре из салата 50, масло сливочное 20, 
хб Маргар заправка из пасты «Океан» с луком 40, перец сладкий 20. 

ИН 
с хреном 40. Сливу, 


Яичница-глазунья на крутонах. Хлеб очищают от 


енки по | (орки, нарезают ломтиками толщиной 1,5 см, смачивают. 
изо Мещают В молоке и обжаривают. Выпустив на крутоны яйца, 

ЧиЩенных солят и жарят до готовности. Яичницу посыпают мелко 
ЯНЫХ с луком, 


О і нарезанной зеленью петрушки ИЛИ укропа. 
иу петрушкой, Е Яйцо 2, хлеб 40, молоко 30, 
г 40, ветчина 2%, зелень 6, или лук зеленый 10, 
| 


масло сливочное или маргарин 95, 
соль. 


Е Яйца, запеченные по- 
‚ладывают На ками длиной 7..8 и тол 


ованные 10: И укладывают на п 
> Поливают | сыра высотой 1,5 см, оставляя посередине сыра углубле- 
той зеленью а Е Осторожно выпускают по одному сырому яйцу. 
с рыбы | Ица солят, посыпают перцем и поливают разогретым 
, і 


аслом, Прогревают в умеренно нагретом жарочном 
афу и подают к столу в горячем виде. 


Яй цо 2 хлеб Й 0, ере 
› пшеничный 50 мас. 
ай, ) ‚ ло сливочное 15, сыр 2 ‚п Ц, 


крутонь х На обжаренные, 


Яичница по-тирольски. На 
| Крутоны кладут готовую 
| половину каждого яйца 

другую — белым. Вокруг 
лука, поджаренного во фритю 


Поджаре 


ренные н і 
а маг 
натуральную ЯИчЧН артар 
поливают томат ИЩУ. 07 


Ночко 
ре. М 
Яйцо 2, маргарин сливочный 115), 
соус томатный 25, лук репчатый 15. 


| Яйца по-африкански. На по 
| крутоны кладут по ломтику по 
: нее — яйцо, сваренное в мешочек, Яйца полива 
м ным соусом и гарнируют припущенным 

| ным с мелко нарезанными помидорами. 


джаренные на м 


Д аргари 
джаренной ветчи а 


ны, ан 
ют томат. 
рисом, смешан. 


Яйцо 2, маргарин 15, ветчин 


а 26, рис припущенный 50, пом 
томатный соус 40, крутоны 


тдоры 40, 
готовые 40. 

Крутоны с яйцами под молочным соусом. Яйцо отва- 
ривают вкрутую и очищают. Белый хлеб нарезают широ- 
кими ломтиками и обжаривают с обеих сторон на сливоч- 
ном маргарине. Репчатый лук нарезают кружочками и 
поджаривают. Крутоны укладывают на смазанную жиром 
сковороду. На крутоны кладут слой нарезанных кру- 
жочками яиц, слой соуса, лук, верхним слоем должен 
быть соус. Посыпают тертым сыром, молотыми сухарями, 


Сбрызгивают растопленным маслом и ставят в духовку 
для запекания. 


Хлеб белый 60, яйцо 1, лук репчатый 30, маргарин сливочный 15, 


н = и- 
Соус молочный 80, сыр твердый 10, сухари молотые 6, масло сл 
вочное 5, соль. 


Яичница-глазунья на сыре. На широкий подсушенный 


ломтик белого хлеба кладут тонкий ломтик голландского 


сыра, посыпают слегка красным перцем, выпускают 
поверх сырое яйцо и запекают в духовке. 


Хлеб пшеничный 45, сыр голландский 20, яйцо 1, перец красный 0,5. 


Яичница с зелень 


° хлеб нар ю и пастой «Океан». Пшеничный 
р езают куби 
Маса усиками И 


Затем хлеб 


паст «Океан» 30, хлеб пшени а 60, масло топленое 15, 
9 0, зелень петрушки и ый 10, перец, соль, ЗЕ 
ро! , сц, соль. 


атны дну 
Укладывают. веро М. боба 


крутоны 40, Соус белый %5 | 


а маслом, 


Хао белый 60 
| ‘аивочное 15, с 


| билет с МИД 
ой к Ы 


ВЯТ В духовку 


ин сливочный 15) 
ые 6, масло сли 7 


подсушенны! 
`олландско!0 
выпускаю" 


ЯИЧНЫЕ БЛЮДА | 


Яичница с хлебом 
и). Пшеничный ХЛ 
те нарезанным зелены 
е, 


еб нарезают кубиками, обсыпают 
м луком И обжаривают в сково- 

ивочном или топленом масле. Затем залива 
ОЕ та А подсоленными И поперченными яицами, пос а 
д, ры сыром или брынзой и запекают в духовке. 

те и з 

Е ный 100, лук зеленый 20, масло топленое 20, яйцо 9), 
ле 


тертый сыр, или брынза 15, перец, соль. 


Омлет с хлебом. К хлебу, размоченному в молоке, 
добавляют яйцо. Смесь хорошо взбивают. Омлет поджа- 
ривают на масле или запекают в духовке. 

Хлеб пшеничный 50, молоко 60, яйцо 2, масло топленое 15, ‘соль. 


Омлет с хлебом и пастой «Океан». Пасту. «Океан» 
размораживают, черствый белый хлеб замачивают в мо- 
локе, добавляют яйца. Смесь хорошо взбивают. Омлет 
запекают в духовке. При подаче к столу поливают растоп- 
ленным маслом. 


Хлеб белый 60, паста «Океан» 25, молоко 60, яйцо 2, масло 
сливочное 15, соль. 


Омлет с мидиями и хлебом. Мидии припускают при 
закрытой крышке. Для этого их заливают небольшим 
количеством воды, добавляют коренья, репчатый лук, ду- 
шистый перец горошком, лавровый лист. Готовые мидии 
нарезают тонкими ломтиками и обжаривают на жире с 
мелко нарезанным луком. Сырые яйца смешивают с 
молоком, добавляют тертый мякиш черствого хлеба, фарш 
ИЗ мидий, солят, посыпают перцем и выливают на сково- 
Роду, смазанную маслом и посыпанную сухарями. За- 
пекают в умеренно нагретой духовке. При подаче на 


стол поливают растопленным маслом. 


Хлеб пшеничный 50, яйцо 2, молоко 50 


репчатый 8, маргарин столовый 10, 
сливочное 10, перец, соль. 


› мидии припущенные 40, лук 
сухари молотые 5, масло 


и зеленым луком (из армянской 


все это в форм 


У На слой лука. 
сыром и запек 


Посып 

ают 
ают в духовке в течение 8 еер 
Хлеб пшеничный 50, л 


2 шень Ук репчатый 60, 
яйцо 1,5, окорок 25, маргарин сливочный 


МИН 
МОлОК, 


20, сыр 10; те 


Фаршированные яйца (диетическое блюдо У 
рят вкрутую, разрезают пополам, л 
Тщательно перемешиваю 

сметаны. Полученной массой фарширу! 


кладут в огнеупорную посуду, заливают оставш 
сметаной и запекают в духовке. 


те 
Яйцо 2, сухари молотые 50, сметана 50, соль. 2 - 
и 

Биточки из яиц и пасты «Океан». Сваренные вкрутую оудеря й 

яйца, отжатый в молоке черствый белый хлеби пасту «Оке. асле ИЛ 

ан» пропускают через мясорубку, добавляют сырые яйца, сметаной 

молотый перец, соль и хорошо перемешивают. Массу Хлеб пше! 

разделывают на биточки, панируют в муке и обжаривают сухари 20, 

с обеих сторон на топленом масле или сливочном марга- 

рине. Шри подаче на стол поливают растопленным 

маслом. 

ЛЫЙ аста «Океан» 50, яйцо 2, молоко 40, сухари пани 
ОО паст то ное или маргарин 20 (для обжарки), оом 
масло сливочное (для поливки) 10, перец, соль. | В т 
Шницель из яиц с кальмарами. Белый, черствый ИКО нару 

хлеб или булку замачивают в молоке. Яйца зарар Й фону 
вкрутую и очищают. Подготовленного кальмара отвар 


4..5 ми. | Оки кл 
вают в подсоленной воде при слабом кипении 4... с ур 
Лук мелко нарезают и пассеруют. Все смешивают и Е | Д 
пускают через мясорубку, добавляют сырое яйцо, моа й, 
перец соль и хорошо перемешивают. Формуют шниц Е. | Ще Хек 
панируют в сухарях и обжаривают с обеих сторон | ос 


0- 
растительном масле. Подают с отварными овощами и п 
ливают жиром. 


Уе 
Яйцо 2, хлеб белый или булка 60, молоко 40, кальмары вареные 39 | Кот ск 
лук репчатый 15, маргарин сливочный 5, яйцо сырое 1/4, сухар МОТ м 
молотые 15, масло растительное 15, овощи отварные 100, маргарин | 
сливочный 10, перец, соль. 


40, Сухари пани. 
(. Я обжарки), 


ТЫЙ  черствый 
Яйца варят 
мара отвари 
ии 4...5 мин | 
Івают и 1р0 
іцо, МОЛОТЫЙ 


} ят, слегка перчат и формуют кро- 
и крокеты в панировочных сухарях 


ную ‚ зелень, 
е до золотистой окраски. Подают 


ют 
‚’ Обвалива 
ет каривают В масл 
7 Я 
о щенные 30, лук репча- 

горяч 7 йцо 1,5, мидии припу р 

боа рдо сничная 15, панировочные сухари т 

тый 40, НЫЙ 20, зелень (лук, петрушка или укроп) р 

маргари 


перец, соль. 


Яичные колбаски со сметаной. Пшеничный хлеб наре- 
омтикамн, складывают в посуду и заливают теплым 
а Когда хлеб размокнет, добавляют яйца, муку 
льно перемешивают. Приготовленную массу 
сваю на колбаски, обваливают в панировочных 
сухарях и обжаривают со всех сторон на топленом 
масле или маргарине. Готовые колбаски подают со 
сметаной. 


Хлеб пшеничный 80, молоко 80, яйцо 2, мука 30, панировочные 
сухари 20, масло топленое или маргарин 20, сметана 40. 


БЛЮДА С РЫБОЙ 


Котлеты рыбные с хлебом и 
блюдо). Филе хека (без кожи и костей), хлеб, замочен- 
НЫЙ в молоке, пропускают через мясорубку, добавляют 
Мелко нарубленные вареные яйца, соль, перемешивают 
и Формуют котлеты. Жарят до получения румяной 
корочки, кладут в сотейник, накрывают крышкой и ставят 
в горячую духовку на 5 мин. Подают с овощным гарниром, 
поливая растопленным маслом. 


Филе хека 80, хлеб белый 30, яйцо 1, молоко 30 
масло сливочное 10, соль. 


яйцами (диетическое 


› маргарин 10, 


т на смазанный 


марга 
ргарином лист, И запекают В 


заливают сметаной 
духовке. - 


Филе мойвы 90, хлеб 30, тво 
» молоко 20, соль. 


16 рог 30, яйцо 174, маргарин 5, смета- 


н натертую лимонн 
Хлеб кладут в тако 


Л М количестве тобы, Вл 
средней густоты. В конце вымешивания г № 
тый белок. „Полученную смесь форму В тор ив, ё 
«фальшивый Заяц», обваливают его в муке Виде бато | И у 
духовке. я Запекают 0910) сМ 
А у О! 
СЕЕ с 
Ы 7% ТИмонная цедра, перец молотый, со 0б у п 
Запеканка из мойвы или Салаки с тертым хлеб ИЕТ 
Разделанную рыбу пропускают через мясорубку, з 90107 и 
смешивают с натертым хлебом, яичными желтками, лу пой" ару 
| солью, жиром, взоитыми белками, добавляют немного | мелко та 
воды или молока. Смесь укладывают в смазанную жиром Ка ны 
форму, сверху посыпают тертым сыром и запекают, | ИС 
Мойва или салака разделанная 130, хлеб пшеничный 100, лук - 
репчатый 20, яйцо 2/3, вода 20, сыр твердый 10, жир, соль. Котлет! 
у 
Рыба, запеченная по-французски. Выпотрошенную Ши 
рыбу отваривают в подсоленной воде и полностью осво- не мельЧ 
бождают от костей. Мелкие кусочки мякоти протирают й С и 
через сито, перемешивают с замоченной в молоке бул: ЛЯЮТ М Я 
І кой. Добавляют сливочное масло, яйцо, соль, мелко | ан 
нарезанные и тушенные на сливочном маргарине грибы, | ОЈ 
Большие куски вареной рыбы внутренней стороной вниз панируют 
кладут на противень, 


смазанный жиром, смазывают В. На расти 


приготовленной смесью, посыпают сухарями и запекают в 


Шпинат 
духовке. Готовое блюдо поливают голландским соусом | ЯИЩо | 
(см. с. 119). Так готовят судака, сома, щуку, треску, мор: Е Масло р 
Кого окуня или путассу. 


Филе вареной рыбы 125, булка сдобная 20, молоко 20, масло 
сливочное 10, яйцо 1/4, 


и 
грибы ` свежие 50, маргарин 10, сухар 
молотые 5, соус голландский 75, соль. 


БЛЮДА С ОВОЩАМИ 


Солянка хлебная с сосисками. Ржаной хлеб нарезают 
кубиками, обжаривают вместе с нарезанными ломтиками 


Лук репчатый нарезают 
лолистого цвета. Отдель- 
апусту. Все перем 


(без корки) 50/4 сосиски или колбаса ва 50, 
жан; реная 50, | 
а тушеная 100, лук репчатый 20, масло растительное 10. 
капуста, запеченная с гренками. Зачи- Б. 

ачи- 

Р 1 р 
аа ей 
ны =. У т 6 


ытую капусту нарезают крупны! 
варивают в кипящей воде 5 мин и отки) 
_Вливают немного мясного бульона, доб 
< Е соль и припускают до готовности. Когда кап 

чаа $ рар се размешивают с густым молочным соусом (с 


Й л з 
Е терек па готова, кладывают тонким слоем на разогретую ско- 
и с с. 121) о маслом и посыпанную сухарями. 
аЗ м Те Е капусты кладут нарезанные и поджаренные на 
МИ Яру он пшеничного хлеба, покрывают вторым слоем 
До желт пае посыпают тертым сыром и сухарями, сбрызги- 
В бав я ам СОА маслом и запекают в духовке. При подаче на стол 
Смаза 07 неу Ет растопленным сливочным маслом и посыпают 
Ыроџ, и "ую жи мелко нарубленным укропом. 
у Запе ор Капуста савойская 165, хлеб пшеничный 70, маргарин 20, соус’ 
1р еничный Я И в молочный 75, сыр тертый 5, сухари молотые 10, зелень укропа 5, 
И 10, Жир, в 7 \ масло сливочное 10, мясной бульон, соль. , 
тр | Котлеты из шпината и картофеля. Шпинат перебирают, Д 
 Полнос ОШенну промывают, крупно нарезают, солят и припускают в тече- > 
ТЬЮ отар ние 7..8 мин. Затем шпинат отжимают, соединяют 
'ЯКОТИ П 
5 “Чротира с измельченным на терке вареным картофелем, добав- 
И р р р 


ляют молотые сухари или те 


ртый хлеб, яйца, нашинко- 
ЦО, Соль, мелю 


ванный и поджаренный репчатый лук, зелень петрушки. 
аргарине грибы. | Массу хорошо перемешивают, формуют из нее котлеты, 
1 стороной вниз. панируют в сухарях или в тертом хлебе и обжаривают 
ом, смазывают На растительном масле. Подают с зеленым салатом, 
ии и запекаютв Шпинат 140, картофель 75, сухари молотые 30 или тертый хлеб 45, 


Яйцо 1/2, зелень 5, лук ре 


сом _ 
ндеким соусом масло растительное 20, соль. 


ку, треску, мор 


пчатый 15, сухари панировочные 20, 


Котлеты из кабачков и к 
измельчают на кр 
Пущенный через 
шивают. В полу 
Нарезанную зеле 
<е тщательно 
Зируют их в тер 

мом масле. Пода 


артофеля. Кабачки очищают 
упной терке, добавляют вареный, про-5 
мясорубку: картофель и хорошо переме- 
ченную массу добавляют яйца, мелко 
нь петрушки, перец, соль, тертый хлеб. 
перемешивают, формуют котлеты, па, 
том хлебе и обжаривают на раститель- 
ют в горячем виде с овощным салатом. 


’ Кабачки 150, картофель 60, хлеб белый черствый 30, хлеб для 


панировки 20, зелень 8, масло растительное 20, яйцо 172, перец, 
соль. 


масло 


20, | 
молоко 27 сухари. 


АО 


{ 
(9 


Котлеты из шпината с пастой «Океан». Шпинат 


ют в небольшом количестве воды, смешивают с 
ОО У пропускают о 
$ | ПО ХЛ ба, яў рез 


_ соль и тщательно перемешивают. Формуют ь 

панируют в тертом хлебе или в Молотых сухот КОТА 
ривают. Готовые котлеты на 2...3 мин ставят в и 
шкаф. При подаче на стол поливают Растот 
сливочным маслом. 


Шпинат 190, паста «Океат 


1» 60, хлеб белый 50, яйца | 
хлеб на панировку 20, жи 


12, 
р 20, масло сливочное 10, соль З 


ОЛЬ. 


Ука 10) 


БЛЮДА С ТВОРОГОМ 


Творог представляет собой ле 
питательный продукт. Он является источником полноцен. 
ного белка и солей кальция, улучшает жировой обмен в 
организме и поэтому должен занимать значительное 
место в питании человека. Из свежего творога готовят 
много самостоятельных холодных, горячих или сладких 


блюд. Часто творог используют как компонент овощных, 
крупяных, мучных и других кушаний. При этом он 
Удачно комбинируется с фруктами, орехами, ягодами, 
джемом, мясом, рыбой, тертым 

нированные изделия с добавлением черствого хлеба или 
молотых сухарей готовя 

пеканок, лепешек, то 
пирожков и т. д. 


гкоусвояемый И Высоко. 


Творожники с сухарями 
блюдо). Творог 
замоченные в м 


И 
пропускают чере 
олоке сухари, 


морковью (диетическое 
з мясорубку, добавляют 
припущенную и протертую 
Раскатывают колбаской на 


морковь, ЯЙЦО, с 


мука 10 молоко или, 
д или 
ЕЯ па ‘Сметана 30. | 


Жирный 
масло т 


Торт т 
сухари из 
ным песке 
СЛИВОЧНОЄ 
1имонныў 
Массу въ 


мом и Охаряни я ае 85 
РоЖ енными в молоке сухарями и промт т 
замочен ают через мясорубку, соединяют с яйцом, | 
Ха ленную массу раскатывают в колбаску, 
олтол штуки на порцию, панируют в молотых 
П омаривают до золотистого цвета. При подаче 
хи Й 
сухаря поливают сметанои. м. 
900 0, сухари белые 40, изюм 25, молоко 20, яйцо 1/3, 
он сливочный 15, сметана 30. 
сах ? 


Булочки творожные с хлебом. Из жирного творога, 

Ур пшеничного хлеба, смешанного с сырым яйцом, 
Е ОЙ муки, топленого масла или маргарина, сахара, 
а рают тесто и дают ему постоять, Тесто форму- 
ют в виде цилиндра, разрезают его на кружки и делают 
из них булочки, которые укладывают на хорошо смазан- 
НЫЙ маргарином противень. Булочки смазывают яичным 
желтком и выпекают до получения золотисто-желтого 
цвета. 


Жирный творог 50, хлеб пшеничный 30, мука пшеничная 95, 
масло топленое или маргарин 8, сахар 10, яйцо 1/4, желток 1/4. 


жники С ИЗЮ 


М, 
ИЗЮМ 

б харом. 
арезают п 


Торт творожный с сухарями. Натертые и просеянные 
Сухари из пшеничного хлеба смешивают с яйцом и сахар- 
ным песком, добавляют протертый творог, растопленное 


сливочное масло, промытый изюм, лимонную. цедру или 
(диетическое ЛИМОННЫЙ сок и хорошо перемешивают. Подготовленную 
У, добавляют массу выкладывают в смазанную маргарином форму для 
И протертую торта, смазывают сверху желтком и выпекают в духовке | 
колбаской на до готовности. 
ают в муке, Творог 250, сухари тертые 120, сахар 60, яйцо 2) маргарин сли- 
‘сле с обеих і вочный 40, изюм 25, лимонная цед 


ра или лимонный сок 1/2; лимона. 
столу поли: 


| : ргарин и сахарный 

о есок тщательно растирают, затем в смесь добавляют 

10, я ЯИЦО, смешанное с молотыми сухарями и молоком, 
Ё протертый тво 


т рог, цедру, муку, тщательно смешанную 
© содой, и заметив я : 


ают тесто. 


творог 70, мука пшеничная 30, сода питье: — 
Молоко 30, ‘сахарный песок 25, яйцо 1/. 
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ЗАПЕКАНКИ 
Запеканка из бел 


ОГО хлеба с морковьк 

5 ю. В э 
ВЫЙ хлеб без корки заманивают в моло ны 
с натертой на мелкой терке мо в 


добавляют сахар, 
выкладывают в 
и посыпанный сухарями, 


поджаристой корочки. Подают со сметаной. 


Морковь 100, хлеб пшеничный 80, молоко 80, 


ЯЙЦО |, 
маргарин 8, сухари 5, сметана 30, соль. 


сахар’ 20, 

Запеканка из сухарей с морковью. 
и припускают, затем измельчают и добавляют масло и 
сахар. В сухари вливают горячую воду или молоко, кладут 
яйца и масло. Сухарную массу хорошо размешивают по- 
ловину ее укладывают на сковороду смазанную жиром, 
затем кладут морковный фарш, закрывают остальным 


количеством сухарной массы и запекают в духовке. При 
подаче поливают сметаной. 


Морковь очищают 


——— 
ити 
еи > 
= 
— 
=. 
= 
=> 
<^ 
>> 


зирлирают, А 
А ао (10108нн) 
Сухари 70, морковь 100, вода или молоко 70, яйцо 1/2, сахар 15, сою У 
масло сливочное 10, сметана 50. Д | р 
ПХУЛЯННЫИ Сух 
Запеканка сухарная с морковью и яблоками, Сука Т азы вд 
заливают КИПЯЩИМ МОЛОКОМ и оставляют на 15... МИН: 


уют | Я руля 
Затем их разминают и охлаждают. Морковь шид | еар. 
соломкой и припускают с молоком: яблоки без с |". ў 


нарезают дольками и запекают. Морковь о. хадан 
яблоками, добавляют сахар, корицу: и хорошо перона | Уу 
шивают. Яйцо растирают с сахаром, солью, маргари си р ака 

и смешивают с сухарной массой. На смазанную, Ер | га | 
сковороду или противень выкладывают половину сухарі | ОМ Ме 
массы, а сверху — морковь с яблоками. Смесь закрыв а | о ще 
сухарной массой, сбрызгивают маслом, пасыпают су | 


рями и запекают в духовке. Подают со сметанои: 
Сухари 80, молоко 


80, сахар 10, яйцо 1/2, маргарин 10, морковь 55, А 
яблоки 63, корица, сметана 40, соль. 


Й 
Запеканка из черного хлеба с яблоками. Черствы 
26 натирают 


на терке и перемешивают с корицеи и 


Яблоки (с кожицей или очищенные) 
ами, удал 


частью сахара. 
нарезают ломтик 


асло, яблоки и 1. д. 


> из черного хлеба. 
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К. { 
ха. 9л хр 
Ю.Ю, Око М И. 
енг" О азр У у 
< А са 
хаю сори заливают зично-молочной смесью или 
хак "Маз ды Т 17 пекают в духовке 95...30 мин. П только молоко 
ета 20 щн У хлажденном виде с молоком. ‚ Подают в горячем ны 
ок ой ок Я м Хлеб ржаной 100, яблоки свеж и 
. раз масло сливочное 20, корица ие 100, сахар 2 
іц И 3 соора 174 5, маргарин 5 
0 . . р 
о. Й) апеканка картофельная сх 
М са картофель нарезают лебомил 
о ч Е кружоч уком. О 
Доб. РКо п а черствый хлеб ками или широ чищенный 
уи авл ВЫ ' Все смешивают, Сол — ломтиками, л ирокими ломти 
ли 210 ЧИ топленом М ? ят и поджег ‚ лук — кр = 
о (0) т м Ща асле. Прод аривают ужочками 
оГ азме? 0 ао! маслом сковороду о укладываю в жире илин : 
аза ЧИ клани с мукой, пось 2 ху. зали т на с а 
а паю. вают маз 
2ыва анну тя запекания. т тертым сыром сметаной, Я 
Ют Е ос жиро Картофель 250, хлеб 7 т и ставят в д анной 
Т |, сыр 5, ь 5, х 
Духов ТЫВ р 5, мука 10, соль. лук репчатый 40, м уховку 
(9 ‚ марга 
0 П рин 25 
Й Яйц р Запеканка хл ‚ сметана 30 
© 112, и нарезанны ебная с репой о 
» Саха и про те репу репои или 
С ролирают. Д или брюкву брюквой 
бл сахар (по. обавля ву отва ‚. Очи 
Е Оками, с АТЕЛЬЕ ловину норм ют тертый п ривают, ох шенные 
на 15 и пое и, ИЗЮМ, Е охда дод 
орковь 5 МИН, НОСТЬ, Н рама а И заана О Аун ‚ соль, 
Локи 6, инкуюл получени азывают см противень твают на см И. Массу 
В т семян вают е Ной станов й ы виравнивают повер И 
НЯЮТ МИ рочк апекают т по 
орош а Хл ‚› взбит и. П тв верх- 
о’ переме леб пшен ыми с ри пода духовк 
Р саха ИЧНЫЙ сах аче в вке 
ю, ‘маргарином р 30, изюм ао репа или б аром, на стол по 28) 
занную жи Зап ‚ яйцо 1, сух рюква 160 ли- 
ВИ ром Ка еканка › сухари 5. ‚ марга - 
ну сухарной о Е Исса рин 5, молоко 
есь закрывают и т а капусты 50, 
веша Оха ат, аго Е с Е пасты «О 
таной: | Го А Океану Болираюз, заливают обавлением кеан». 
г Ои е И ВЫКЛ асло о Тя горячим м масла 
І ос вают о, соль ау взбить размеро е 
м” В ь см .‚ осе те яй ер 
1 Черствы" Б уховке ‚выравнивают, смазь ‚ хорошо яйца, из 
корицей ИИ ивают см ен смазыва посыпан еремеши топ- 
ные) Хлеб етаной румяной ЮТ см НЫЙ вают 
очищен | «20 пше А НОЙ к етаноў суха 
Ы кеан НИЧНЫ ороч (97:68071 рям 
клад а 5 й 50 ки, Г запек И 
ана Во и х отовое б ают 
а очное 10 ная 100 людо 
» ЯИЦО ‚ мо 
1/4 локо 9 
мукаба 5, п 
ос аста 
ухари 5 


с хлебной массой 
инжир, яблоко и 
белки, выкладыва 


кают на среднем о 


Хлеб пшеничный 
сушеный инжир и 
ванильный сахар, 


Запеканка с б 
вороду или огнеу 
вниз укладыв 
сверху ломтики сь 
ми, солят и запе 


| 
| 
| 


Ка 


Булка или батон 


Запеканка хле 
булочки, батон ил 
отжимают, добавл 
хар-песок, соль. к 
Массу укладывают 
ми противень, разр 
посыпают молотым 
Готовое блюдо пол 


Л 


улкой, сыром и 


порную миск 
ают нарез 


бн 


яют сырое яйцо, размятый т 
орицу 


авнивают, сверху смазывают сметаной, 


› Добавляют 


І ВЗбит 


не около 20; 95 ма Форму н а 
97 молоко 60 ) 


и финики 30, яб 
соль, 


Маргарин 20 са 

› Саха 

0К0'50), орехи паме Ау ЕТ 
ро) 


яйцом. Глу 
У смазывают ма 
анную ломтиками булку 
ра жирных сортов. Все залив 
1ют в духовке 


20, сыр 50, яйцо 1, м 


ают яйца ] 


аргарин 5, соль. 


ая с яйцом и творогом, 


Черствые 
белый хлеб размачивают 


В молоке, 
ворог, са- 
или ванилин и перемешивают, 
на смазанный и посыпанный сухаря- 


И 


тобот П109701 


пи суха коды в десертнЫ) 


эями и запекают в духовке. 
И 


вают сливочным маслом. 


"ненки, Менее 
Хлеб белый 100, молоко 100, яйцо 1, сахар 10, творог 50, маргарин 5; | АННЫ Подверга: 
я сухари 5, сметана 5, масло сливочное 10, соль. | 9а 1сП0рче 
| К 
Запеканка хлебная с сардиной. Сардину ИЛИ сотиш |а ани 
разделывают на филе без кожи и костей и пара | ЛОДЫ | 
мелкими ‘кусочками. Шшеничный хлеб замачивас іа И шу сотр 
или молоке, перемешивают, добавляют обжаренни аи ы д Ус 
яйцо, отварной и растертый картофель, а МЕ м АЖ 
сливочное масло, немного перца и мускатного т и. у М 
су тщательно перемешивают, укладывают в Фор ои а) С 
занную жиром, и ставят в нагретую духовку на 2... х Ме 
для запекания. я А 
Хлеб пшеничный 80, филе сардины или сельди 60, молоко м 


; очное 10, 
яйцо 1/2, лук репчатый 20, картофель 80, масло слив 
маргарин 5, перец, мускатный орех, соль. 


ДЕСЕРТНЫЕ' БЛЮДА 


тм вку- 
ртные (сладкие) блюда обладают и ическому 
исокой питательностью. По своему хи глеводов, 
они являются богатейшим: источником У 
в 


кислот, 
инеральных веществ, ароматических 
в, жиров и т. д. 


10, т 
о 50 мари 


ардину или сельь 
‘остей и нарезают 
амачивают в в0 
обжаренный лук 
ль, размяпченно 
гного ореха. № 


Е форм ) сма 1 
и 


ых авле- 
іс блюда можно готовить с Е. 

сертные хлеба или молотых у а: 

черствого №, сухари не только уве 


молот лучЧ- 

СА г которые их Поль а У Я. 

Е Ст питательность и Е ных бб 

шают ВКУС ав, Для приготовления десер спользуют 

ИНИЧЕК ИЛИ МОЛОТЫМИ ара ее 

ТЫМ ные, сушены А 

ТЕР свежие, консервирован А ельной составной 

ае плоды и ягоды. Обязат И 
оженные блюд является сахар. Многие 


с добавлением варенья, мармелада, джема, 
т тм пюре, изюмом, с плодами и медом, с творогом 
И ам с азличными ягодными и плодовыми соками, 
ии Для повышения питательности в них 


опами и Т. д. 
ТИ орехи, миндаль, молоко, сливки, сметану, 
яйца и др. Для улучшения вкуса и аромата используют 


лимонную кислоту, цедру цитрусовых, ванилин, корицу, 
какао, кофе. 

Следует помнить, что многие витамины’ и другие 
питательные вещества легко разрушаются при тепловой 
обработке. Поэтому спелые, доброкачественные плоды или 
ягоды в десертных блюдах подают, очистив и обмыв от за- 
грязнений. Менее спелые, лежалые или частично испор- 
ченные подвергают тепловой обработке, предварительно 
вырезав испорченную часть плодов. 

Нельзя хранить длительное время очищенные и на- 
резанные плоды. Необходимо следить за тем, чтобы плоды 
железной или медной 


че 
. мВ сердцевине. Поэтому при очистке от кожицы яблок 
груш рекомендуется срезать 


Га 


слой 


0) 
И И выкладывают горкой 
рху раскладывают вишни 


‚г 


Тертый хлеб с черешней. Черешни 2 
мывают, удаляют косточки, заливаю и пе 
товности. Вместе с отваро Т водой 


М чере 

сито, добавляют лимонную педру С Е 

пения и охлаждают. Полученную м 
с 


тертым пшеничным хлебом, выкладыва 
или на Тарелки и сверху поливают сме о 


таной | 
Хлеб пшеничный 60. + И 
ай ‚ черешня свежая 100 Е о и 
цедра 1/5 лимона, сметана 40. До 0) Саар | и о 
' И 
3 
Тертый 9 Й Й в 
0 р іи хлео с черникой. Тертый хлеб (белый) сле то 
жаривают на сливочном масле постоянно А Й лб 
Подготовленну ‹ е й 
ленную чернику смешивают с сахарным песком т 26180! 
добавляют немного воды, нагревают и кипятят 4. 5 мин в" раю 
Ягоды и хлеб, чередуя, укладывают в салатницу п’ й ре 
ставят на холод. Лимонный сок смешивают с сахарной оО 
пудрой и заливают им охлажденное блюдо. ТС ВИ 
Хлеб пшеничный 90, черника 120, сахар 25, масло сливочное 10, Ои 
сок 1/5 лимона, сахарная пудра 15. Хаб ржа 
А кеВ, Фрукты 
Тертый хлеб с черной смородиной. Ягоды промывают, е 
а затем протирают. Пюре кладут в кипящий сахарный Тертый хле 


сироп и варят 2..3 мин при слабом кипении. Тертый 


"Приносы про 
ржаной хлеб (без корки) и ягодное пюре, чередуя, укла- 


"ОДНОЙ вод; 


дывают в салатницу, повторяя эту операцию дважды акт у 
Блюдо оформляют взбитыми сливками, тертым хлебом и алаары 
вареньем. Ты "кан 
Хлеб ржаной 50, черная смородина 40, сахар 40; вода 40; СЛИВКИ Чадыр | 
30%-ной жирности 50: : № Юл 


Тертый хлеб с ягодами и молоком. Ржаной или пше 
ничный хлеб натирают на крупной терке, укладывают Е 
глубокую тарелку, на хлеб кладут ягоды, сахар и все аа 
вают охлажденным молоком. Для этого блюда хлеб можн 
нарезать кубиками. 


я р ника, 
Хлеб ржаной или пшеничный 100, ягоды (малина, клуб 
земляника, ежевика) 50, молоко 100, сахар 20. 


4 
‚Тертый хлеб с клубникой. Подготовленную клубнику 
(2/3 нормы) разминают, смешивают с сахарным песко 
пшеничным хлебом и перемешивают. Подготовле у 
У выкладывают горкой в вазочки или на тарелки 
крашают взбитыми сливками, смешанными 
ї ойи целыми ягодами клубники. 


165, клубника 75, сахар 20, сл 


Чередуя, ука 
цию} дважды 
тым хлебом и 


‚ вода 40, сливки 


ТОЙ ИЛИ ПШ 
ладывают 8 

и все зал 
хлеб мож? 


с абрикосовым пюре. Абрикосы и 
де, удаляют косточки, заливают тора 
пятят 5..6 мин. Сваренные абрикосы вме 
водой И е отирают через сито, всыпают сахар, до- 
00782097, то кислоту и нагревают до кипения. 
бавляют аи сили ржаной хлеб смешивают с 
а пре. Массу выкладывают горкой в форму, 
В оиаот сливками, взбитыми с сахарной пудрой 
ая или ржаной 60, абрикосы 60, сахар 20, вода 30, 
а лимонная 0,2, сливки 30%-ной жирности 30, сахарная 
пудра о. 


Тертый хлеб со взбитой сметаной и джемом. Холодную 
сметану взбивают с сахарным песком в пену и пирамид- 
кой укладывают в посуду, чередуя со слоями тертого, 
слегка поджаренного на сливочном масле ржаного хлеба 
и джема. Нижний слой — хлеб, выше джем ит. д. Укра- 
шают консервированными или свежими фруктами. 


Хлеб ржаной 90, сметана 50, сахар 20, джем 50, масло сливоч- 
ное 8, фрукты 30. 


Тертый хлеб 
отв теплой во 
в 


Тертый хлеб с сушеными фруктами. Курагу (сушеные 
абрикосы) промывают 2...3 раза в теплой воде, заливают 
Холодной ВОДОЙ и оставляют на 8.10 ч. Затем курагу 
олваривают в той же воде, протирают через сито. Всы- 
лают сахарный песок, лимонную кислоту и перемешивают. 
Тертый ржаной хлеб соединяют с подготовленным пюре, 
выкладывают горкой в вазочки или на тарелки, сверху 
украшают взбитыми сливками, смешанными с сахарной 
пудрой. 


Хлеб ржаной 65, сушеные абрикосы 50, сахар 20, лимонная 
кислота 0,02, сливки 30%-ной жирности 20, сахарная пудра 5, 


Тертый хлеб с черносливом и сливками. Чернослив 
перебирают, промывают теплой водой, заливают кипятком 
и припускают до готовности. Затем удаляют косточки, 
протирают, добавляют сахар, проваривают на слабом 
огне 5 мин, вводят ванилин или ванильный сахар и 
перемешивают. Охлажденное пюре смешивают с тертым 
ржаным хлебом, выкладывают горкой в вазочки или 
на тарелки, сверху украшают взбитыми сливками, сме- 
шанными с сахарной пудрой. 

Хлеб ржаной 60, чернослив 


К (без косточек) 50, саха 20, сливки 
30% -ной жирности 20, сахарная пудра 5, ванилин 0,02. 


Тертый хлеб с яблоками и морковью. 
93 


Морковь отва- 


ривают в кожу 
или натирают н 
вины, натирают на терке, смешивают с 
Ляют немного воды, сахар и припускают 
7..8 мин. Охлаждают, с 

хлебом и молотой корицей. У 


тарелку и украшают взбитыми 
С сахарной пудрой. 


Хлеб пшеничный 60 


‚ яблоки свежие 05 
сахар 15, корица 2 


› сливки 30% - 

Тертый хлеб с яблокам 
НЫЙ хлеб нарезают в виде лапши или нат 
ной терке и обжаривают на с 
(без сердцевины) 


х морковь 70, да 3 
ной жирности 20), сахарная пудра о 


рствый пшениц. 
ирают на круп. 
ливочном маргарине, Яблоки 
) укладывают на противень, подливают 
немного воды и запекают в жарочном шкафу. Затем ох. 
лаждают, протирают, добавляют сахар, цедру с апельсина, 
промытый изюм и перемешивают. Полученную массу 
смешивают с поджаренным хлебом, выкладывают в вазу 


или на блюдо и заливают сметаной, смешанной с сахар- 
ной пудрой и корицей. 


ии изюмом. Че 


| аит ОЛОК: 

зто ООВ 
арат 
надой, варя 


Хлеб пшеничный 70, маргарин сливочный 15, яблоки 63, сахар 15, іта тыква стан 
изюм 15, цедра с 1/6 апельсина, сметана 30, сахарная пудра 10, "В саҳар, наг 
корица 1. т ку М 
Е па 
Тертый хлеб с яблоками, медом и орехами. Подго Ат В 
товленные яблоки укладывают на п 


ротивень, подливают цр бт 
‚ охлаждают и проти- ых г 
(грецкие или фундук) подсуши- р 
змельчают, вводят в подогретый 


немного воды, запекают 15...20 мин 
рают через сито. Орехи 
вают в духовке, затем и 


мед и перемешивают с яблочным пюре. Натертый черст> к 
вый белый хлеб смешивают с приготовленной массой; ть Д 
выкладывают ее горкой на блюдо. Сверху посыпают Т То 
тертым хлебом и украшают сливками, взбитыми с сахар хуч а 
ной пудрой. тА А 
Хлеб пшеничный 80, яблоки 110, мед 30, орехи (ядро) 15, сливки м 


20% -ной жирности 20, сахарная 


пудра 5 


Тертый хлеб с яблоками и сметаной. Яблоки моют, 
разрезают на половинки, удаляют семена, нарезают 
омтиками, заливают водой, добавляют сахар и Ломо 
слоту, припускают до готовности и охлаждают. На 
елый хлеб смешивают с яблоками и укладывают в 
или на тарелку. В сметану всыпают сахарную пуд- 
разме ивают яблоки, 


шива ют и зал 


И орехами, Подо 
тивень, подливаю 
лаждают и прот 
фундук) подсуше 
дят в подогретні 
Натертый чер" 
вленной масс» 
ыпают 
верху пов ар: 
битыми С (4% 


з) б яблоки 100, сметана 40, сахарная ПЕ 25 
пшеничный 9 „монная 0,2, сахар 10. 


нца Я кислота 2 5 ыЫню 
феб с яблоками и дыней. Яблоки и ЕА, 
тертый хле срезают тонкий слой корки). 


ают (У а пиками, укладывают в посуду, 


промыв 


ЗЫН блоки и 
ны ют, через сито или марлю. Я р 
отвар 1099 от, смешивают с отваром, всыпают сахар, 

о доводят до кипения. 


проти 
ДЫНЮ имонную кислоту и 
СЕА личный хлеб смешивают с подготовленным 


Массу выкладывают горкой на блюдо, сверху 


мешают сметаной, взбитой с сахарной пудрой и корицей. 
ук 


Хлеб пшеничный 60, яблоки 40, дыня 50, сахар 20, лимонная 
кислота 0,2, сметана 20, сахарная пудра 5. 


Тертый хлеб с тыквой и черносливом. Тыкву очищают 
от кожуры, нарезают кусочками, кладут в кастрюлю, 
добавляют молоко, часть сахара и на слабом огне 


‘доводят до готовности, пока не образуется пюре. Черно- 


слив перебирают, промывают в теплой воде, заливают го- 
рячей водой, варят до готовности и вынимают косточки. 
Когда тыква станет мягкой, добавляют протертый чер- 
нослив, сахар, нагревают до кипения и охлаждают. Полу- 
ченную массу смешивают с тертым ржаным хлебом, 
выкладывают в салатницу или на тарелку и украшают 
сливками, взбитыми с сахарной пудрой. 


Хлеб ржаной 60, тыква 60, чернослив 40, молоко 90, сахар 15, 


сливки 30%-ной жирности 20, сахарная пудра 5. 


тотовленный творог с хлебом и яблоки Укладывают 
слоями на десертное блюдо в. такой последовательности: 
творог, ржаной хлеб, яблоки, творог и т. д. (последним 
Кладут ржаной хлеб). 


Хлеб ржаной 50, тво 
, рог 63, яблоки 95, сахар 15 9 Й 
жирности 30, корица 1; на сироп: сахар. 25, а аки ЕО 


Слойка с халвой и повидлом. Ржаной хл 


на терке, Ар еб натирают 


езают тонки" водой и варят 10...12 мин. Полученный . 


ТЫМИ сливками укладывают слоями 
сначала халву, затем тертый ХЛ р 
(последним кладут ржаной хлеб). 
взбитыми сливками И повидлом. 
Хлеб ржаной 60, халва арахисова 
сахар 10, повидло 60, сливки 30% - 


я 75, ванилин 0,0 
НОЙ жирности 30, 


Слойка из сухарей и персиков. П 


на четвертинки, перемешивают С саха 
мерно 10 МИН В воде, затем растирают 


состояния. Форму смазывают сливочн 
і покрывают тонким слоем частично ИЗМ 


из булочек или батона. Сверху укладывают ТОЛСТЫЙ слоў 
пюре из персиков, потом слой толченых сухарей и т, д 
Выдерживают на холоде несколько часов. Подают к 
столу со взбитыми сливками и сахарной пудрои. 


Сухари белые 60, персики 100, сахар 20, вода 10, маргарин сли: 
вочный 6, сливки 20, сахарная пудра 5. 


ерсики разрезают 
ром и Варят при. | 
до пюреобразного Ы 
ЫМ маргарином в | 
ельченных сухарей 


ато)! 
(ах уат К 
(талога 
оао леб, Ма 


ЗТ ОТТЫЕ белки 


Булочки с фруктами. Противень Сана 
ным маргарином, кладут на него т а 
посыпают сахаром и накрывают ломан амоне 
в молоке булочек. Сверху кладут кусоч 


| й 
С Пар 
масла и выпекают в духовке. р т мев 
Булочки 100, сливы или черешни 120, сахар 30, молоко 50, 1 на 
рин сливочный 10. и 
Й езаю 
Кисель из ржаного хлеба. Ржаной хлеб нар 


аливают 
ломтиками, подсушивают и подрумяниваюд 5 о 
водой, добавляют замоченные заранее у Ке 
разваривания фруктов и хлеба, прод Е ет 
сито. В жидкость добавляют сахара отат 
до кипения, вливают разведенный в те 
и, размешивая, кипятят. 


шеные 160, 
Сухари из ржаного хлеба 160, вода 1 л., фрукты су 
сахар 80, крахмал 20. 


ПИРОГИ, КАРАВАИ, БАБКИ“ 


А на мел” 
Пирог с яблоками. Шшеничный хлеб о сме- 
ерке Очищенные яблоки нарезают ло асла. В Скот 
пот с сахаром и кусочками сливочного м СЛ яблок, 
ду, хорошо смазанную маслом, кладут с яйцами, | 
ого хлеба, смешанного со взбитыми а 
‹ ным песком и толченой корицей. ап 
_30...35 мин. гаан 


\ 


1Ми размочениы 
Очки сливочно 


‚ молоко 50, мара. 


хлеб нарезают 
ают, заливаю! 
ты, кипятят Д0 


ї 


: масло. 
тны 400, Яблоко 500, яйцо 2, сахар 200, 
‚< пшеничны | 
поб ое 60, корица 10; 


И ют на 
ами. Пшеничный хлеб натира 
Пирог С° НИЕ отивень укладывают слой тертого 
грке. Н смазанный я пюре из слив, прикрывают 
Серан кладут на 
хлеба, а посыпают сахаром, смазывают масло р 
ертым ае духовке. Для приготовления пюре Әли 
запека0ї тв воде, удаляют косточки, кладут в кастрюлю, 
водой чтобы едва покрыло сливу, и варят до 
о Откидывают на сито, чтобы стекла вода, 
гкости. о 
протирают, смешивают с сахаром и виноградным СА А. 

Хлеб пшеничный 300, сливы 600, сахар 200, сок виноградный 100, 


масло сливочное 50. 


Пирог с вишней. Пшеничный хлеб нарезают ломтика- 
ми, замачивают в молоке и растирают. Сливочный марга- 
рин, сахар (половину нормы) и желтки хорошо взбивают. 
У вишни удаляют косточки, пересыпают оставшимся 
сахаром, оставляют на 3...4 ч в прохладном месте, а затем 
отделяют сок. Хлеб, маргарин и вишню смешивают, затем 
вводят взбитые белки и перемешивают. Полученную массу 
выкладывают в смазанную жиром и посыпанную су- 
харями форму. Пирог выпекают в духовке со’ средним 
нагревом в течение 30...35, мин. 


Хлеб пшеничный 300, молоко 200, маргарин сливочный 100, сахар 80, 
яйцо 3, вишня 500. Е 


Пирог с изюмом ‘и клюквой. Пшеничный хлеб (2/3 
нормы) нарезают тонкими ломтиками и поджаривают их 
о ленном масле. Кишмиш ‚или изюм перебирают, 
е со раз промывают в теплой воде, заливают горя- 

и пропаривают. Затем охлажда 


С ют, перемеши- 
а З 
ают с клюквой. Обжаренный хлеб укладыв то 


В духовке со средним 


Хлеб пшеничный 400, 


масло топл 
клюква 200, яйцо 3) еное 80; и 


масло, сливочное 50, 


зюм или кишмиш 100 
сливки 100, маргарин, 


4 Зак. 1512 


В чашку, сотейник или кастрюлю, до а 
сахар и перемешивают. Крыжовник очи 
пересыпают сахарным песком и лимонной 
массу смешивают с крыжовником и с 


а Нова 
вают. Форму хорошо смазывают жиром 
1:0) С. выкладывают в нее подготовленную" и 
равнивают верх, см 


> а 
азывают яйцом и выпекают в . 
со средним нагревом 25...30 мин. 


ИЛИ 


р В Г Готовый пирог пота 
сахарной пудрой, смешанной с ванильным саха а 
Р а Я р ом, 
Хлеб пшеничный 300, яйцо 3, сахар 150, крыжовник 50 т 

с [| лимона, масло 


маргарин 30, 


яйцо 
‚ ванильный сахар 5. 


сахарная пудра 30 Мя ЕЕ 

Пирог с черникой. 
С сахарным песком и корицей. Полови 
вают в смазанную маргарином 
вочными сухарями форму и разравнивают. Пшенич 
хлеб нарезают ломтиками. обмакивают в молоке, аз 
В яйце, панируют в сух 


‹арях, обжарив 
дывают на чернику. Сверху вь 


Чернику моют 


атеу 
ают, а затем укла- 
сыпают оставшуюся черни- 
ку и посыпают молот сухарями. Масло растирают с 
желтками, добавляют немного муки, тертую лимонную 
цедру, ванильный сахар и замешивают крутое тесто. 
Этим тестом покрывают чернику, сверху смазав яйцом, 
посыпают сухарями, сахарным песком. Выпекают в ду- 
ховке 95...30 мин. 

Хлеб пшеничный 250, 

яйцо 2, желток 2, сух 

ничная 50, лимон І, в 


МИ 


черника 250, сахар 125, молоко 100, 


ари молотые 100, маргарин 80, мука пще- 
анильный сахар 5. 


Пирог с морковью и изюмом. Пшеничный хлеб 
нарезают ломтиками, замачивают в молоке и расти- 
рают. Морковь отваривают, протирают и смешивают 
с сахаром (2/3 нормы), промытым и пропаренным изюмом. 

ливочный маргарин, сахар и желтки хорошо взбивают, 
добавляют хлеб, морковь с изюмом и цедру лимона. 
атем вводят хорошо взбитые белки и осторожно пере- 
мешивают. Полученную массу выкладывают в смазанную 


жиром и посыпанную сухарями форму. Выпекают в духов- 
нагревом 30...35 мин. 


Ке со средним т 
ный 300, молоко 150, морковь 400, сахар! 120, изюм 80. 
с ивочный 80, яйцо 3, лимон 1/2, маргарин 30, сухар 


Из ржаного хлеба с вареньем. 


| Ў Ржаной хлеб за: 
В Холодной воде. Когда хле 


б размокнет, его 
я ". 


Цедра 
р 


и перемешивают 
ну ягод уклады 
и посыпанную паниро- 


НЫЙ 


т №00) 
д Готовое ТЕС 
тахианы суха 
хштатАене 50 
на олажденнЫ 
ЛХЫлаЮт саҳ; 

Морозы Още нна, 


| 1и Уолотые 20 
Е 7 аа рая 


у 


дут в чашку или каст 


2 ад ива 
м ль ют, и соль и перемеш 
$. Та у ые ЯЙЦ енное или чернос 
отор пер 0 т (вкус должен 
‘а А ива 
т пу ют Я ее авают жиром, 
150 льо Ор в нее массу и в 9 
м Ту дыва отовый пирог 
"Яйцо Жо, 5..30 мин. Г 
(дла г смешанной 
азу ВИДЕ. 
ют, м Хлеб ржаной 400, 
диновое варенье 
Пову Перен Ванильный сахар 10, соль. 
П Яго, Шр 
Осы Од р а 
нива ЗННую Уа Пирог морковный (литовская кухня). 
о Заю По ла \\ морковь натирают на терке, посыпают сахаром и остав- 
В Моло ен ляют, пока он не растает. Добавляют взбитые яйца, рас- 
зают, а 6, Әт топленный маргарин, пряности и хорошо растирают. 
Оставр “16 № В растертую массу кладут муку, аммоний и переме- 
Масло т СЯ ег Шивают. Готовое тесто выкладывают на смазанный жиром 


рюлю, добавляют 
ют. Затем добав- 
мородиновое варенье и снова 
быть кисло-сладким). Форму 
нагревают до 150 °С, выкла- 
ыпекают в духовке в течение 
осыпают сахарной пудрой, 
с ванильным сахаром, и подают в горячем 


яйцо 6, сахар 200, клюквенное или черносмо- 
200, масло топленое 40, сахарная пудра 50, 


Очищенную 


тертую СТИрают ° и посыпанный сухарями противень слоем в 1,5 см и вы- 


смазав яйщ, ции, посыпают сахарной пудрой. 


ыпекают в 2: Морковь очищенная 600, сахар! 60, 
? сухари молотые 20, маргарин сливочный | 


твоздика, сахарная пудра 30. 
) 125, молоко 10. и 


‘арин 80, мука пш Пирог с тыквой п 


ргарин сливочный 


мука 150, сахарная пудра 30, 


в 
пироге Ч 

аст 
подают фруть 


4% 


997 


Лимон, пекают в течение 35...40 мин на умеренном огне в духовке. 
РУтое ти Слегка охлажденный морковный пирог нарезают на пор- 


яйцо 3, мука пшеничная 300, 
00, аммоний 5, корица, 


о-болгарски. Очищенную тыкву 
Е 7 держив 
Сливочный ма с Е пог зоок 


1 150, сахар 150, яйцо 4, молоко 150, 


Тыква очищенная 500, м 
картофельное пюре 950 
(для сока) 1/2, яйцо д. 


т пшеничная | 0, с К 
п ргарин 50, сахар и но 
Юм или цукаты 60 соль Иа ў 


Пирог из ржаных сухарей с медом ио 


растирают е | 
ц 7 С сахаром и постепенно ло Желе 
ливочное масло, молотые сухари разия 

И к 


хлеба зх ; 
соа, орехи и все перемешив Ржаного 


С ают. Затем вво 
елки и осторожно перемешивают Пол пят д 
выкладывают в форм е о 
п. рму, предварительно смазанную м ) м! 

‘Ном и посыпанную сухарями. Выпекают пирог в |. 
хови при среднем нагреве 20...25 мин. Готовый пие (оК! 
выкладывают из формы на блюдо, в верхней части зА р 

} 


зают углубление, заполняют его медом, закрывают Ко 
рочкой хлеба и посыпают сахарной пудрой. 
Сухари ржаные 400, яйцо 4, сахар 150, ядро ореха 150, масло 


сливочное 60, маргарин 40, мед 50, сухари молотые 30, сахар 
ная пудра 40. 


Каравай из черствого хлеба. Мякиш черствого 
белого хлеба натирают на терке, заливают кипящим 
молоком, хорошо растирают и оставляют на час. После 
этого массу снова растирают, пока она не станет одно 
родной. Всыпают сахарный песок, вводят яйца и хорошо 


| 

| размешивают. Массу выкладывают в форму, смазанца Ч 

| 5 жиром и посыпанную молотыми сухарями: Стаза ща, 
| духовой шкаф на 30...40 мин. Готовый каравай пось му рн 


пают сахарной пудрой. 


Хлеб белый 450, молоко 300, сахар 100, яйцо 4, ма 
вочный 30, сухари молотые 30, сахарная пудра 40- 


ргарин Слиз 


Пшеничный хлеб без корки нати: 
и заливают 


сливочное 
у лимона, 
выклады 
выпекаю? 


Каравай лимонный. 
рают на терке. Перекладывают в кастрюлю 
‘молоком, хорошо растирают, затем добавляют 
масло, сахарный песок, измельченную цедр 
взбитые яйца и перемешивают. Готовую массу 
 Вают в круглую смазанную жиром форму и 

гховке. . 
`б пшеничный , 400, мо, 
ра 1 лимона, яйцо 4. 


локо 300, ‘масло сливочное 100, ‹ 


массой. В смазанную маргарином 
0 и А половину: массы и покрывают по“ 
" затем выкладывают оставшуюся 
окрывают повидлом. ВЫХ кара 
ии т температуре 180...200 °С. Яичные 
| К ляют 
м от в пену и, продолжая мешать, добави 
би и порциями сахар и молотую корицу. 5 
И иазывают поверхность готового каравая и подсу 
НОИ са) о 
лот при температуре 160 С. 
Хлеб пшеничный 300, молоко 300, масло СИВОЧОе 80, яйно 5, 
сахар 50, повидло 200, корица 10, маргарин 30° 


Бабка с яблоками и творогом. Пшеничный хлеб 
нарезают ломтиками и замачивают в яично-молочной 
смеси с сахаром. Размокший хлеб растирают, добавляют 
творог, мелко нарезанные яблоки, молотые сухари 
и все тщательно перемешивают. Подготовленную массу 
выкладывают в подопретую глубокую сковороду, смазан- 
ную маргарином и посыпанную панировочными сухаря- 
ми. Выпекают в умеренно нагретой духовке в течение 


С. Пот 30 мин. Готовую бабку нарезают на порции и подают со 
На не станет оли сметаной. 


ДЯТ яйца и хорош 


форму, смазан оле тиг НЫЙ 250, молоко 200, яйцо 1, сахар 60, творог 100. 
Б а 9 
харями. Ставят в и 200; маргарин 50, сухари молотые 40; панировочные 20), 


лй каравай пос" 


Бабка яблочная с соусом. Яблоки очищают, нарезают 


І Ў ме, 
цо 4, маргарин и кубиками и пересыпают сахаром. Шшеничный 
ра 40. Иной 089 зраз соя на ‘прямоугольные ломтики 
см. Размеры 
у корки # ствовать размеру и по В оны к 
без иваю! ется бабка. Ост, Форме посуды, в которой запека- 
ЛЮ И ано мелкими к би авшийся хлеб (половина нормы) нарезают 
злЯЮТ монй смачивают и ав уы 1380т. Ломтики хлеба 
) Е орот 
цедру: Лады! роны в смеси яиц молока и сахара, 


лотую корицу, 
ают ломтиками 


4 мт 
ВС 


Яблоки 400, хлеб пшени ный 400, молоко 20055 Е | 
масло сливочное 50, корица 0,1. "ищо 1,5 


> ахар 
Бабка из булки. Нарезанн 


лодном молоке. Желтки растирают о о 
ленным маслом, добавляют замоченную булк 
варенье или промытый изюм, измельченные о 
вают сметану, взбитый белок и все 
Приготовленной массой наполняют (971 
и посыпанную сухарями форму. 
при 190...200 °С в течение 
Подают с вареньем. 


Ую булк Замачива 


Хлеб белый или булка 350, молоко 150, сметана 100, яй 
сахар 150, сливочное масло 60 орехи 100, ви оС 
хар 90, ) ( асл‹ 20, ре , шневое варенье " | 
(без сиропа и косточек) или изюм 100. 116 Ям 
з. 4 р 00) 77 ‚30 

Бабка сухарная с яблоками и яицом. Яблоки шин. т ха 
куют, перемешивают с молотыми сухарями, добавляют АИ 
растертые с сахаром желтки, в зодят взбитые белки и 0с Т 
торожно перемешивают. Подготовленную массу выкла- ) 00 


СТА 


дывают в смазанную жиром и лосыпанную сухарями роу аетана 


форму. Выпекают в Умеренно нагретой духовке (200 °С) 
в течение 35 мин. 


Сухари пшеничные молотые 300, 


КЕК 


яблоки 500, яйцо 4, сахар 140, 


| 
| ес песочі 
ки растирают с сахаром, тают дс 
добавляют протертую} через сито землянику, молотые су- | 
хари и все вымешивают со взбі тыми белками. Выпекают | хамо 
В горячей духовке (200 °С) 30 мин. 


Бабка с земляникой. Желт 


| 9 
л о 
Сухари пшеничные 250, яйцо 8, сахар 200, земляника 400. та, Толор 
ШТА 
Бабка из ржаных сухарей с медом и орехами. Желт- | ых мат 
СИ растирают с сахаром, постепенно добавляя размяг- ера 
ченное сливочное масло, молотые ржаные сухари, измель- и МТ А 
ченные орехи, и хорошо перемешивают до получения “а 
однородной массы. Затем вводят взбитые в густую а К 
ЧеНУ белки и осторожно размешивают. Полученную | Тр 
Массу выкладывают в смазанную маслом и посыпанную м, 
ми форму и запекают в жарочном шкафу до то 
г рии. } орячую бабку вынимают из формы и кладут К 
оо Вв р; е 9и бабки вырезают углубление, | м 
А | закрывают” срезанной корочкой 
ку посыпают саха | 


Рной пудрой. 
н ржаные 240, яй 
0; мед 120, сахарная ар, 150, масло сливочное 40, 


9 
м, е РД" - ами. Молотые сухари из ржа- 
Ч ны Сау сухарная © о с мелко нашинкованными 
ме У 170) 7 ба перемешивают ют корицу, гвоздику Этой 
во Уи 10 а и сахаром, о жиром и посыпанную 
ў смаза Е В 
юз, СИ О наполняют от в горячей духовке (20026) 
сма Перо Г И рии форму и выПене, аче к столу бабку посы- 
0 
Вы, аза 0 ОР е 20...25 мин. При п а Арна 
Ин “Как Чу в Оной пудрой, украш ао 
2 хр лают ые 450, яблоки свежие 400, сахар У 
Сухари рая пудра 30) варенье 100. 
50 гвоздика, са? 
| | Я ют 
н тое со сметаной. Желтки растира 
100, ыы 0 Бабка ре корицей и гвоздикой, добавляют 
"аа ку) С аныр сухари сметану и хорошо перемеши- 
8 ТЬ ) 0 у Е > 
цо м 04 Затем вводят взбитые белки и осторожно пери 
‘Хар. Яблох | шивают. Выкладывают в смазанную жиром и посыпан 
а т. Ц, ную сухарями форму и вршекаюлаари ера 
тые бе ВЛ, 210...240 °С 75...30 мин. Готовую бабку поливают соусом 
0 са МО из взбитой с сахаром и ванилином сметаны. 
панн Ю у Выка Сухари молотые 300; сметана 150, масло сливочное 60, или марга- 
1 Д сухарями рин 60, яйцо 5, сахар 120, корица 3, гвоздика 3. 
Уховке (200 40) На соус: сметана 200, сахар 50, ванилин. 
0, яйцо 4, сахар Ц) І КЕКСЫ, ПИРОЖНЫЕ, ТОРТЫ 
й. арин или ‘масло сливочное 
Рают с сахар, Кекс песочный. Маргар 
ику, молотые (у. | размягчают до консистенции сметаны и тщательно 


растирают с молотыми просеянными сухарями. Яйца 
взбивают с сахаром-песком, ванильным сахаром и солью, 
Вводят ранее подготовленные маргарин или масло с су- 
ляника 400. харями. Готовым тестом заполняют выстланные промас- 
ленной бумагой формы для кекса. Изделия выпекают 

орехами. Желт. при температуре 190...200 °С и охлаждают в формах. 
АВЛЯЯ размя ынув из форм, кекс посыпают сахарной пудрой с ваниль- 
и, ИЗМЕЛЬ НЫМ сахаром. 


Сухари пшеничные 350, масло сливочное или марг арин сливоч- 
НЫЙ 300, сахар 300, яйцо 5,5 сахарная пудра 60 сахар ваниль- 
, » 


ками. Выпекают 


Е еке сухарный с мармеладом. Мармелад растирают 

етаной о, молотые и просеян- 
соду, ванилин, орехи и хорошо размешивают 
о выкладывают слоем см на . 


ыпанный мукой. 
Ба овке при температуре 170..1902% ЕР 
ми ри подаче на стол п 


д 
я 
= 
Е 
5 
= 
Ба 
о 
“= 
я 
тс 
= 
о 
= 
2 
о 
я 


Сухари пшеничные 450, 


мармелад 3 
(ядро) 60, сода питьевая 6 мае 0 Сметана 90) яйцо, 
ная пудра 30. р © растительное 20 м 100) А 
” “Ука 30 
рс ( у 
Кекс из ржаного хлеба. Сливочн ; ИЯ 
нагревают, растирают с сахаро 9б о ое. И СХ. 
сметану ром, добавляют Са б о 
С ану, тертые сухари из ржаного хлеба эссенца уй 
`ме : : И У у^ 
мешивают со взбитыми яицами и лимони ВЗбивают, )" 
выливают в смазанную жиром и посыпанн рт коркор, 
форму. Выпекают в духовке при те а сухари 
[ емпературе 180 900° 06 
в течение 30...40 мин. При подаче на стол пос | р 
сахарной пудрой. о (Вій 
~ и 
м Сухари ржаные 450, масло СливочЧн ый) 
в. „ масло’ с. ое или маргарин 150, яйцо теб 
ар 200, Сметана 200, эссенция 10, маргарин 20, лимонная Г. то иб 
| ‘а 9%, сухари (для посыпки формы) 30, сахарная пудра 80, ель 
К Ш 
Пирожное с изюмом и орехами. Яйцо и сахар тща- тШ 
тельно взбивают, добавляют соль, тертую булку и сме м, (та 
шанные с мукой сухие дрожжи, а затем изюм и орехи. Гоар) 00, м 
Полученное тесто раскатывают, выкладывают на покри Т 
тый промасленной бумагой противень и выпекают в дус и 9), 
ховке в течение 12...15 мин при средней температуре а 
Горячую лепешку разрезают на прямоугольные пирожные ни «Виши 
и дают остыть. Их можно украсить кремом, ягодами . 


или вареньем. 


Хлеб белый или булочка 400, яйцо 4, сахар 200, дрожжи сухие 40 
мука 50, изюм 120, орехи (ядро) 120, соль. 


Пирожное «Сладкая колбаса». Масло сана 
сахар, воду и какао размешивают и доводят до КИ та 
В охлажденную смесь добавляют ванильный сахар, 

и хорошо перемешивают. 

Затем добавляют измельченные сухари 
батона и перемешивают. Приготовленную м я 
вают в целлофан, перевязывают ниткой и ОХ о 

Сухари белые 400, масло сливочное или маргарин 250, сах 

вода 70, какао-порошок 50, ванильный сахар 3, яйцо 2. 


из булки или 


ассу заверты“ 
дают. 


локе 
пирожное «Картошка». Сахар растворяют а БА 
и кипятят. В молоко добавляют сливочное а 
молотые сухари из пшеничного хлеба, измельчен а 
19 ого ореха. Эту массу тщательно переме» аа 

муют из нее шарики, которые обваливают В У 

шанных с какао и сахаром. Подают к чаю: а 
ь ри 500, ахар 200, молоко 200, масло сливочное 150; как Я 
ро) 50. Е: р 


# 


Варят сахарный — — 


г 


сухарями. 


яблочное С Яблоки очищают 


“ дов й кислоты. 
оной КИ от 
эһ м лением лим АМИ проварива 
о ый ёмян, пареза” олотые пшеничные 
А ео Г а. слегка охлаж- 
а а от юлда е обваливают 
СЬ снима? Ў ИКИ, КОТО 
перан уб "Иа массы ин молотой корицы. 
а а ке с до БЕ р 
е на Тура Р в сахарном песн 200, вода 100, лимонная кислота 2, я 
“тол а О кери пшеничные 150, сахар 80, кориц С 
КИСЛЫХ С 1 
лн лотая 10 | 
я о грецкого ореха 
пару а Пирожное ореховое с медом. Ядр 


- о нор Й азводят молоком С до- 
"арнал поо паа о иошивают с молотыми сухаря- 

Яй Е ого хлеба. Для аромата добавляют лимон- 

тую Р Сахар ло м цедру или апельсиновую, ванильный сахар. Е 

Тем и Улку т №  формуют небольшие шарики и обкатывают их 

сахарным песком. Ставят на холод. 


ПОД. Орехи (ядро) 300, мед 150, молоко 150, сахар 150, сухари пше- 
ничные 250, апельсиновая или лимонная цедра 20, ванильный 


т В ] 
дней температуре сахар 5, какао 30: 
гольнЫе пирожные Пирожное «Вишневые палочки». Из вишни удаляют 


кремом, ягодам  Косточки, ягоды засыпают сахарным песком и разваривают 
на небольшом огне до получения густой массы. Тертый 
пшеничный к т 
00, Дрожжи чный хлеб слегка обжаривают на маргарине, кла- 
} 


дут в вишневую массу и тщательно перемешивают. Затем 


З добавляют взбитые яйца, муку и формуют из полученного 


теста Й 
ИТА. слао Е о Обмакивают Их В подготовленный льезон 
о. киен аа › ооваливают в сухарной крошке и под- 
а ИТ а на сковороде в нагретом жире со всех сторон 
А аче к столу п Й Й і 
еке У посыпают сахарной пудрой, смешанной 
т А 1 ванилином. 
ИИ ТН) леб пшеничный 
ве ый 450, вишня 500, Й 
массу. з 190, мука 100, яйцо 3, молоко 70 а АЕ сакар 
г ОХ д | ар 50, корица 3 или ванильный сахар 5 рока С сахарная 
е Ў ? , ; 
пн 250, сах т орт морковный. Морковь нарезают ме 
и ОВ. Н т сливочный маргарин | г 
т кают д Много воды 
о уготовности. п 
я о тертые сухари о о 
г ану и тщательн ЛО д 
А о пере адуд 
д ва ровным Да т Масс выкла 
Вы Я аз Ў 
ср резал мпературе 170. 180° ее о 
ты ак СК и смазывают з. Лажденный 
К ИТЫМИ яичны ют варенье 
т МИ белками ае м. Торт 
= а мин 
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і 


Морковь вареная 450, мука пшени "9 
‚ ЧІ я 
рин 80, сахар 120, сметана 150, яйцо о вара Әла Тор, иа 
7 Ер 


Торт с вишнями. Масло сливочное 


смешивают с желтками, хорошо растет 1ир801 
Добавляют растертые сладкий И горке 
Натертый на терке пшеничный хлеб, н. ады 
цедру и сок лимона, корицу, вишню или Вишнев ит 
(без сока) `и взбитые в пену белки. Все хо о те варе 
шивают, выкладывают в форму, смазанную и 90 
и выпекают в духовке. 25...30) МИН. слон, 


Торт сухарный со сливками. Яичные желтки расти- 
рают с сахаром, добавляют взбитые сливки. Вводят 
яичные белки, взбитые с сахарным песком (или сахарной 
пудрой), кладут ванильный сахар. Постепенно всыпают 
просеянные молотые сухари и замешивают тесто. Осторож- 
Но выкладывают его в форму, смазанную сливочным 
маргарином и посыпанную молотыми сухарями. Сверху 
посыпают измельченными орехами и выпекают в духовке 
при температуре 200...210 °С. Готовый торт посыпают 
сахарной пудрой. 


Сливки густые 300, яйцо 6, сахар 220, сухари пшеничные 800, 

ванильный сахар 5, маргарин сливочный 20, сухари (для посыпки 

формы) 30, орехи (ядро) 50, сахарная пудра 50. 

Торт с джемом. Хлеб пшеничный нарезают ломтиками 
И замачивают их в молоке. Половину их укладывают 
плотным слоем на дно смазанной формы. Заливают разох 
гретым сливочным маслом и посыпают тертыми орехами, 
наносят слой джема или повидла, ароматизированного 
ванильным сахаром, корицей, и кладут измельченные 
корочки апельсина или инжира. Сверху кладут второй 


слой ломтиков хлеба, заливают смесью из взбитых желт- 
ков, сахарной пудры, молока и выпекают. 


300, молоко 150, желтки 2, сахар 180, масло 
ок” орехи, (ядро) 50, сахарная пудра 50, повидло 
НА Ванильный сахар 5, корица 2, апельсиновые 


Хлеб пшеничный 200, яйцо 6, масло сливочное 100 саха $ 
миндаль сладкий 100, миндаль горький 50, лимон 1/2 р 
свежая без косточек (пюре) или варенье вишневое без аа я 


{еб ржаной 400, 
ашъ горький 25 
1, жаргарин 20: 


| Пртсухарный | 
"00, добавля 


у. она и 
+ ть е ЛИМ 
а о к терту а Даданая в 
ў Сте рр орицу И перемешивают в Е 
и” № ню, р арином. После выпечки тор 
т х ва- 
е Хлам Е р два слоя, намазывают И 


сверху 
н. ВТВ рывают И 
а) Вон Мер ничные 300, яйцо 8, сахар ои а ае 
“Маз Хоро? и на 25 цедра с 1/2 лимона, ми 
о, 23 б езают 
Уеа Й ьным кремом. Хлеб нар 
9 ПА Торт сухарный с ванил р 


ами, высушивают в духовке, толкут или 


нье 0, Ве я через мясорубку и просеивают. Же 
ине 0н 108 пропуск с сахаром, добавляют натертыи миндаль И 
06 без р 0Ивают осеянные сухари; картофельный 
= “она оздику, всыпают пр ‘ар Е я 
т т а и перемешивают. Затем вводят в массу взбитые 
о Желтки ну белки, выкладывают ее в ор о 
ес ЛИВку Пар бумагой, смазанную жиром и обсыпанную ухар ; 
Ком Или о ставят в духовку на 30...35 мин. Торт охлаждают, разре 
степен а зают пополам, пропитывают каждую половину сиропом, 
аюттес 0 Т смазывают внутри ванильным кремом и этим же кремом 
1занную ет брод покрывают торт сверху. Украшают мармеладом. 
гс ИВОЧНЫИ Хлеб ржаной 400, сахар 160, яйцо 7, сироп 80, крахмал 95, 
Ухарями, Све 


ру миндаль горький 25, крем ванильный 200, мармелад 100, гвоздика 
зыпекают В духове | 2 шт, маргарин 20. 


ти торт посыпают 2 
| Торт сухарный с заварным кремом. Желтки растирают 

с сахаром, добавляют молотые сухари из ржаного хлеба, 
взбитые в пену белки и перемешивают. Массу выкла- 
дывают в форму, смазанную маслом и посыпанную моло- 
тТыми сухарями, выпекают в духовке в течение 15...20 мин. 


Готовят заварной крем: в посуду отбивают яйца 
добавляют муку, н 


ухари пшеничные 30; | 
‚ сухари (для посып 
| 
›езают ломтиками | 
г ИХ укладывают 


Г сахар, горячее молоко и оре © 
— рехи. Ставят 
_ Заливают 0, ге плиту и проваривают, помешивая, до густоты сметаны 
и м | рый крем добавляют сливочное масло. - 
ирова | ОТовЫй торт выкладывают на 
матизир ьченные н  ОХлаждают, разрез Е ЕУ" 
оти Е аю, р резают тонким ножом на две лепешки 
в Заварным кремом. Ост . 
кладу желт СМазывают поверх! от ВОИ 
| рхность торта и посыпа 
взбит б орехами или миндалем. ют измельченными 
| Сухари ржаные 250 
180, Муло крема; яйцо ду т 
сахар, пове, ) измельченные ею 


150, 
(ядро) 100, Масло сливочное о 200, орехи 
Бисквит 
ох С орехами, Б 
охлаждают. Ж ‚ релки отделя 
добавляю елтки растирают с сахд кот Желтков у 
т измельченные орехи Рным пес 
’ 
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оаза а= => М: - 


х) 


ра 


‹ 


изюм и хорошо пе 
ют, просеивают, смешивают с мук не Суха 
взбитые белки. Всю масс а 
НОИ консистенции. 
| вают в низкую: форму, 

верх теста обсыпают 


ремешивают. Ржа 


у Сухари ржаные 400, мука 80, сахар 190, яя 
н 100, изюм 100, масло сливочное 120.7 И" (ядро) 


СУФЛЕ, ПУДИНГИ, ШАРЛОТКИ 


Суфле из творога и шпината. Творог пропускают 
через мясорубку и соединяют с пюре из тушеного шпи- 
ната, с замоченными в молоке сухарями, яичным желт- 
ком, сахаром и взбитым белком. Массу осторожно вы: 
мешивают, кладут в смазанную жиром форму. и запекают, 
Перед подачей к столу поливают растопленным маслом 
или сметаной. 


| Творог 110, шпинат 50, сухари молотые 50, молоко 85, яйцо 1/2, 
| сахар 10, масло сливочное 10 или сметана 30. 
| 


Д Е 

Суфле из моркови с творогом. Морковь нара 
мелкие кусочки и тушат с добавлением молока и А с 
Ватем ее соединяют с молотыми сухарями, т. 
творогом, сахаром и желтками. Массу хорошо в рит. 
вают, добавляя в нее взбитые в густую педа Е тес 
Массу выкладывают в форму, смазанную жирова 
ру доводят до готовности. При подаче к столу 

< растопленным маслом. 


Морковь 150, сухари пшеничные 40, творог в 
сливочное 15, сахар 10, яйцо 2/3, маргарин 5: 


0, молоко 30; масло 


Суфле из картофеля и моркови (диетичес 
Морковь припускают в молоке, соединяют 
_ картофелем. Массу протирают через сито, 

моченные в молоке белые сухари, желток, Б 
атый белок. Тщательно вымешивают, вие 


| | 
00700" МОЛЬ 
зи фимо 


ети, Подхотовиени 
ео ото Масло 
ЕТ МАТКА, 


молоко 85, яйцо) 


овь нарезают № | 
молока и маса 

ями, растертыи | 
орошо вымеШ 
Юю пену бета 


и с черносливом. Припущенную! 
соединяют с желтками, Моло 
молоке сухарями. Чернослив отвара 
| а протирают и тщательно А 
Осака ят взбитые в густую пену белки о 
в массу и вают. Смесь выкладывают В смазанну 

Во ВВ посытанную сухарями форму и запекают 
ое Готовое блюдо поливают растопленным маслом. 


ПОНЕ 100, сухари молотые 50, молоко 95, яйцо 1/2, чернослив 40, 

ню и 5, масло сливочное 10. 

с, э 

Суфле из моркови с изюмом. Припущенную и ни т 
ТУЮ. морковь смешивают с сухарями, замоченными 
молоке, распаренным изюмом, сахаром, желтками и пере- 
мешивают. Затем в массу вводят взбитые в пену белки и 
осторожно перемешивают. Выпекают в духовке. При по- 
даче на стол поливают растопленным маслом. 


Морковь 100, яйцо 1/2, сухари молотые 40, на подсыпку 5, молоко 25, 
изюм 40, сахар 10, маргарин 5, масло сливочное 10. 


Суфле из яблок. Подготовленные яблоки запекают 
й протирают через сито. Масло сливочное растирают 
С сахаром, а затем с желтками. Добавляют протертые 
Яблоки, молотые сухари, взбитые в пену белки, апельси- 
новую цедру, лимонный сок по вкусу, осторожно пере- 
Мешивают, выкладывают в смазанную жиром форму и 
запекают. 


Яблоки 124, яйцо 1, сахар 40, сухари молотые 30, маргарин 5, 
масло сливочное 25, лимон и апельсиновая цедра, ванилин. 


Суфле из абрикосов или слив. Абрикосы промывают в 


лодной водеи удалян И 
ИХ І | Т 
Хо. а Ю ЗН косточки. Подго овленные 


т при температуре 200...250 9з 
Ли сливками, посыпав саха 

Абрикосы 60, хлеб 
Сливочный 2, сахарная пудра 5 


Е Одают с молоко 
рной пудрой. м 


УЮ жиром, и за КЛ 
отваривают на пару. 4 пекают в 
Кабачки 180. 


ное 10, су 


или тыква 170, яй 


Цо 1/9 м 
хари молотые /?, Олоко 


40, сахар 10, Маргарин 57 мас Слив, 
Суфле из мойвы. Мойву потрощат, мякот 
от костей. Ломтики белой булки замачивают и. 
Мякоть мойвы И отжатую булку дважды Ў 
Д : через мясорубку с мелкой решеткой и хоро 
шивают, добавляют ЯИЧНЫЙ желток, молок 
и Затем в массу вводят взбитый в пену бе 
перемешивают, выкладывают в формочк 
ром, и варят на пару до готовности. Подают с 
щенным рисом и поливают сливочным маслом. 


Филе мойвы 97, булка 20, 


молоко 20, яй 


а 
цо 1/2; маргарин 5, | оешвают, ВЫКЛ 
масло сливочное 10, рис отварной 150, соль, - 


ТЩ На пару до 
дают растопленн 


[тая капуста 160, 
000 сливочное 15, с 


Суфле из отварного мяса и творога (диетическое 
блюдо). Отварное мясо 2...3 раза пропускают через мясо- 
рубку вместе с творогом и замоченным в молоке че 
вым хлебом. Добавляют желтки и масло, массу выбивают, 
соединяют со взбитыми белками и выкладывают зои 
смазанную жиром. Поверхность выравнивают, поста те нарез 
тертым сыром: и сбрызгивают маслом. Суфле К, 


ф СУМ ка С 
в духовом шкафу. Р: ушат р, 
Полете Юре, полив, расо ен ые ке 

ми 

й 30, молоко 30 Т вы 

ная 75, творог 60, хлеб белый 30, сл | ат 0л 
р И сливочное 10, сыр 5, маргарин 5, масло ар зода 
вочное 5. Е, І зыку 

ч ическ 107 
Суфле из сборной зелени с сухарями, ЕД Е Вт 
блюдо). Листья редиса и крапиву обварив а кладут у вау 
ком, шпинат, ботву свеклы шинкуют. Всю ат под зараа хау 
в кастрюлю, добавляют немного масла, туш через мясо- м маск 6 

той крышкой 8...10 мин, а затем пропускают анан 
1 рубку. с мелкой решеткой, смешивают с 


арями и 
оусом, сахаром, яичным желтком, толменами суи т 
збитым белком. Подготовленную массу пер Беа р 
орму, смазанную маргарином, и варят на „8 


и ботва сі 
са. 50, молодая крапива 50, 
инет сливочное 10, сахар} 10, соу 
> 1/2, маргарин 5. р 


овощей. Морковь нарезают и тушат с мо- 0 
овощей. 


у 204 твари- — 

75 фле из ом. Цветную капусту и горошек 00. р А | 
мара И Ме овощи. пропускают через мясорубку у 
птар Гов или протирают. Соединяют их'с сухаря- ; 

к 2 мелкой а в молоке, добавляют сахар, яичные 
зн С Ми, замо и тые в пену белки и осторожно вымешивают. 
ма к елт вээн формочки, смазанные жиром, по- 
Чиь. О м ссу выкладывают в чки, а 
Зад 1 Е ЗЯ выравнивают ложкой. Суфле вар : 
К, н п е на стол поливают маслом. | 
к к чное 20, сухари пшеничные 35, 
60, молоко 20, масло сливоч ), су 
Уб мо И сахар 8, яйцо’ 1/2, маргарин 3, цветная капуста 60, 
оцу ОК горошек 30, | 
1 1 
а НИ Суфле из цветной капусты. Цветную капусту варят, | 
1 ма Дарози АН подсушивают и протирают или пропускают через мясо- 


| 
“Лом, "др, рубку. В полученное пюре добавляют молотые сухари, за- 
цо 1/9: Мозенные в кипяченом молоке, яичные желтки, растоплен- | 
СТ ное масло, взбитые в густую пену яичные белки. Все 
| ^ перемешивают, выкладывают в смазанную жиром форму 
да (дета и варят на пару до готовности. При подаче на стол 
| т 
ают Через и,  ПОЛИвают растопленным маслом. 


Молоке Черт Ў Цветная капуста 160, сухари молотые 50, молоко 50, яйцо 2/3, 
массу ВЫбИвао масло сливочное 15, соль. 


ЫВают в фори Суфле из грибов. Свежие грибы отваривают, отцежи- 
вают, крупные нарезают дольками, а мелкие оставляют 
целыми. Кладут в кастрюлю, добавляют сливочный 

Маргарин и тушат на слабом огне 10...15 мин. Растертые 


уфле запекай 


›ННЫМ маслом | сырые яичные желтки соединяют с молотыми сухарями, 
| замоченными в молоке, охлажденными грибами и пере- 
молоко 8 мешивают, вводя постепенно взбитые яичные белки 
30 т о | Отовую массу выкладывают В смазанный жиром сотей- 
Я Т НИК и запекают в горячей духовке 20.95 мин. При пода- 
е Че к столу поливают растопленным маслом. 
СКО Грибы 120 60 й Й 
ТИЧебКо ‚ сухари 60, маргарин сливочный 15, яў Л 
а КИПЯТ маргарин 5, масло сливочное 10, соль. К Оооо 
А ад)ї 


Хлеб пшеничный 7 
Маргарин сливочный, 570 1/2, Молоко 80 


Пудинг из белого Хлеба с орех 
хлеба замачивают в молоке. Ядро ами. Мя 
Сушивают и пропускают чере орехо 
чают. Яичные желтки 
с ореховой массой, намочен 


НЫМ В молоқ 
и растопленным сливочным З 


маслом, Все 


хорошо ИМ 
мешивают, добавляют взбитые Ы 


У, смазан 
П 
Пудинг выпекают о 


І К 
среднем нагреве, П В 


ю сухарями. 


20...25 мин в духовке при 


подают к столу горячим, полив сверху абрикоси! 
соусом. З 
7 
Хлеб белый 100, яйцо 1, орехи (ядро) 40, сахар 30, молоко 40 
1 масло сливочное 15, соус абрикосовый 50, у 


Пудинг из булочек с какао. Булочки нарезают тон. 
кими ломтиками и заливают горячим молоком, (Сливочное 
масло растирают с желтками и сахаром, добавляют 
лимонную цедру, какао и остывшую, протертую через 
сито булку. Затем все соединяют со взбитыми белками, 
посыпанными манной крупой. Массу выкладывают в сма 
занную жиром и обсыпанную молотыми сухарями 
форму и выпекают в духовке при среднем нагреве 
25...30 мин. Отдельно подают компот или фруктовый сок. 

Булочки или батон 100, молоко 60, сахар 20, масло сливочное 10, 


ар- 
желтки 1, белки 1, крупа манная 5, какао (порошок) 5, мар 
гарин 5. 


Пудинг лимонный с ржаным хлебом. о 
(без корки) растирают с растопленным маслом. =. 
ляют желтки, лимонный сок, сахар и продолжают ра 
рать до получения однородной массы. Затем ее 
сметану и взбитые в пену белки, осторожно Вы т 
выливают в смазанную форму и запекают в’ духо 
готовности. Готовый пудинг подают с вареньем. 


Я н 1/4 
Хлеб ржаной 100, масло сливочное 25, сахар 20, яйцо 1, лимо 
(Цедра и сок), сметана 40, варенье 30. 


ом. 

Пудинг из ржаного хлеба с орехами и а 
Ржаной хлеб (без корки) замачивают в воде, ра тертые 
ложкой и отжимают. Добавляют желтки, ра ТЫЙ; 
е сахаром чернослив, отваренный с сахаром и прот я 
масло сливочное, лимонную цедру, измельченный ми ИО, 
или орехи, взбитые в пену белки.’ Массу остор Бе 
мешивают, укладывают в форму, смазанную жиро Е 


112 5 


яичные белки Пере. 
вают в специальную сковороду или форм М выклада р 
жиром и посыпанну 


7 


т 
д ий 
р) 
007 


(и 


7 
Ш 


А Добавляю? ТЕ 
гаа лмюнную цедру 
ма беки, осторох 
уу, смазанную 
| талии, Затекают | 
ат ка блюд 
т подают и 


Среднем 


Нагрев 
1и Фруктовый 0 


’ Масло, сливочное [д 
’ (порошок) 5 мар | 


г. Ржаной ле | 
маслом. Доб: | 
‹олжают раб" | 
Затем ВВОД! Е 
‚ вымешиваЮТ 


в духовке Д | 


и запекают при темпе- 


8@ 
2 30, масло сли= 
е 200... й 2, сахар 25, чернослив 30, 
хлеб ржаной СОЕ ан Е 40, лимонная цедра с 1/4 лимона, 
Н; 
иное, 10, ми 
у в аргарин 5. 


1 харный. Хлеб нарезают ломтиками озо 
Ш н измельчают и просеивают. ре 
шивают» Е яйца, сахар и лимонную цедру, влива 
В 


сметану, . сок. Все тщательно размешивают и вында 
СА санную жиром и посыпанную молотыми 
вают В (или кастрюлю) и запекают. Готовый 


сухарями форму 

пудинг посыпают 

лЛЬНО. 

одают отде к 

| Хлеб 100, яйцо 1, сметана 80, сахар 25, лимон 1/4, маргарин 5, 
сахарная пудра 5, сливки или сметана 30. 


сахарной пудрой. Сливки или сметану 


Пудинг из ржаных сухарей ароматизированный. 
Яичные желтки смешивают с молотыми ржаными сухаря- 
ми, растертыми добела с сахарным песком и сливочным 
маслом. Добавляют гвоздику или мелко истолченную 
корицу, лимонную цедру и перемешивают. Вводят взбитые 
В пену белки, осторожно смешивают и перекладывают 
в форму, смазанную жиром и посыпанную молотыми 
сухарями. Запекают в духовке около 20...95 мин. Вы- 
кладывают на блюдо, посыпают сахарной пудрой и 
отдельно подают сливки. 

Сухари ржаные 60, сахар 25, яйцо 1, 


с 1/4: лимона, сахарная пудра 5, сливк 
маргарин 5. 


масло сливочное 10, цедра 
и 30, гвоздика или корица, 


Пудинг сухарный с яблоками и изюмом. Яблоки 
очищают, удаляют сердцевину, натирают на терке, сме- 
ШИВают с сахарным песком, корицей и желтками 
добавляют молотые сухари, изюм и взбитые в пену 


смазан- 


Яблоки 80, сухари ржаные 50, 


сахар 40, изюм й 
сливочный 5, сок фруктовый 100, 5 ' 30, яйцо 1, маргарин 
Пудинг сухарный 
И с яблок 
от кожицы, ами. Яблоки очищают 


удаляют сердцевину, 


нарезают 
ном, посылают сахаро р ломтиками, 


м, припускают 5 мин 


И орехи. Затем смешивают с 
взбитые белки И 


Отыми сухарями. 
духовке. Готовый 


Яблоки 80, сухари 40, сахар 20, 
(ядро) 10, цукаты 10, маргарин 5, с: 


адное вин 


ахарная пудра 5. 


Пудинг из рж 


в0 

аных сухарей с медом и орехам е 

ки растирают с сахаром, постепенно прибавлях 

мягченное сливочное масло, всыпают молотые кол 

сухари, муку, измельченные орехи и гщетельно 8 ИИ 
( вают до получения однородной массы. Вводят И 

взбитые белки и осторожно перемешивают. Массу ВЫ. 0 

кладывают в смазанную жиром и посыпанную сухарями 

Форму и запекают В духовке при 230. 950 ° В течение 

15...20 мин. Горячий пудинг кладут на тарелку, в середине 

его делают углубление, 


заполняют 
и посыпают с 
Сухари ржаные 60, 
сливочное 10, о] 
рин 5. 


медом, закрывают 
хлебной корочкой ахарной пудрой. 
а пшеничная 10, яйцо ДА 
1ро) 15, 


сахар 30, масло 


›ехи мед 30, сахарная пудра 5, марга- 


тожиром и пос 


тткают. Пол 
| Кольраби 100, : 
Пудинг из моркови и сухарей. Морковь нарезают "мое масло 1 
кружочками, вливают немного молока и припускают. Мо- сметана 30. 
лотые сухари заливают 


Пудинг пар 


Морковь 100, молоко 30, сухари ржаные 40, молоко 20, яйцо 1/2, 
Сахар 20, масло сливочное 5 


› маргарин 5, сметана 30. 


- С тыквы с 
семенами, на 
желтками, растертыми с сахаром, размя 
чным масло 


рн ржаные 50, желто 


к 1 р 
› корица 1, маргарин 5, 3 бахар 20, масло сливоч 


а А 


ЕУ 


П Г) 
У Зк слегка охлаждают, соединяют с протер- 
салар аҳ ’ сухарями, замоченными: в кипяченом 
“рн ан, о еоныіе желтки, растопленное масло 
"ду КД ке. и яичные белки, взбитые в густую пену. 
лом ои 0% нормы) вымешивают, кладут в формочки или 
| ш 
но Но 00у, ХОР санную жиром и посыпанную сухарями, 
смазанну 


М 

О пают тертым сыром, сбрызгивают маслом 

сверху аА в духовке. Готовый пудинг поливают сметаной. 
а 


ек 
Сы Кың р а. 150, творог 75, о 30, масло 
Шива Ая 93) сливочное 10; сыр голландский 5, , 
СЫ ан Мас Пудинг из кольраби и яблок. Очищенную и промы- 
) 0 50 сууу тую аби шинкуют тонкой соломкой, тушат с молоком 
Тарелк Св те. асом (50 % нормы) до полуготовности, леба 
Мело У вере нашинкованные яблоки, сахар и корицу и ту атаа 
Й п О Закр 710 мин. Затем всыпают молотые сухари, дают 
Удроў „840 тать жидкость и набухнуть, после чего осторожно сме 
1, сах 30 шивают с желтками и белками, взбитыми в густую пену. 
Рная Пудра 5, Масло Массу выкладывают в формочку или сковороду, смазан- 
арм, ную жиром и посыпанную сухарями, сбрызгивают маслом 
и запекают. Поливают сметаной. 
рковь Нарезают | Кольраби 100, яблоки 75, сухари пшеничные 50, молоко 40, сли- 
1рипускают, Мо | вочное масло 10, сахар 10, яйцо 1/2, корица, соль, маргарин 5, 


сметана 30. 
ОМ, добавляют 


соль, морковь 
әт взбитые яич- 
`су выкладыва \ 

ыпанный суха ц 
удинг подаю? 


Пудинг паровой из кукурузы. Зерна консервирован- 
НОЙ кукурузы протирают, разводят молоком, доводят 
До кипения, всыпают молотые сухари, соль, сахар и варят 
5..6 мин на слабом огне. Затем массу слегка охлаждают, 
Кладут яичные желтки, взбитые белки, перемешивают, 
}{ выкладывают в формочки, смазанные жиром, и в паровой 
| кастрюле доводят до готовности. 


Кукуруза консервированная 120, сухари молотые 30 
30. Сахар 10, яйцо 1/2, маргарин 10, соль. 


цо 102, 
ко 20, ЯЙЦО // ‚ молоко 60, 


Пшеничный 
Хлеб нарезают ломтиками. Форму смазыва 


Нослив перебирают, промывают в тепл 
Посуду, заливают. горячей водой 
И при закрытой крышке оставля 
Удаляют косточки и разрезают 


зй пудинг с творогом. Картофель отвари- т. 


* 
у 
и, ). 


и 


на противень, смазан, 


и чернослива. По 


следний слой 
вочным маслом. 


А й 
аливают ЯЙЦ 
ванильным сахаром и сахарным П 2088 Мо И 
Е 0 
кают при умеренной температуре 30 35 арлотну, И 
шарлотку Опрокидывают На блюдо и т Е бн е 
пудрой. 9сЫпарт Саха и 
А | | 
о сод 300, молоко 200, чернослив 350, о н"! 
сметана 00, масло сливочное 50, яйцо 1, саха, т (ядро) ] | 
сахар 5, сахарная пудра 30. 2, ваар 00 
тыў }} 0 
Шарлотка с абрикосами, Пшеничный Хлеб на 00 
ломтиками. Абрикосы промывают, Удаляют АВ 3 
посыпают сахаром (2/3 нормы) и прог и 
о са Рогревают п т] 
.. Около 8...[0 мин. Молоко смешивают с Яйцаму ў 
добавляют Сахар. Форму смазывают жиром, Осаки 10! 
молотыми сухарями, кладут ломтики хлеба, смоченные 
В яично-молочной смеси, на них — абрикосы. Так укла С 
дывают 3 или 4 ряда, сверху прикрывают ломтиками р) и 
хлеба, заливают оставшимся льезоном, ставят в горячую № ной 900, 
духовку (200...290 °С) и запекают 30...35 мин, Когда О юра 
шарлотка сверху подрумянится, выкладывают ее на круг 2 
лое блюдо, посыпают сахарным песком, смешанным оротка из р 
с ванильным сахаром. П 


хлеб нареза! 
Хлеб пшеничный 330, 


абрикосы (без косточек) 600, сахар 180, о Подтотовлет 

молоко 150, яйцо 2, ванильный сахар 5, маргарин 30. иритускают < 
ий 

Шарлотка с творогом и яблоками. Ломтики пшенич- е ВЫ 
ного хлеба обмакивают в смеси молока и взбитых 


о Чаждаю 
смешивают с сахаром, я № ВОДО 


и яблочным фаршем. Форму 
на дно формы кладут ломтики хлеба а аиту 
га с яблоками, затем опять ломтики Ы КВ 


яиц. Творог протирают, солят, 
цами, молотыми сухарями 
смазывают маслом, 
и на них слой творо 
хлеба и творог. Так 


чередуют слои до заполнения формы. а ове 
Сверху кладут ломтики хлеба, на них кусочки свои о а в 
масла или маргарина, посыпают сахаром! и запеа "арин Й 
В духовке при умеренном нагреве до появления румя Ма, 
ной корочки. хань с. 
Хлеб пшеничный 300, творог 280, яблоки 300, молоко 150, к. СУ е 
ри 50, сахар 100 (60 для творога), яйцо 2, масло сливочное ил! х ў 
маргарин 50. 


Шарлотка с яблоками. У пшеничного хлеба срезают 
корку. Хлеб нарезают ломтиками и опускают в яично- 
молочную. смесь. Набухшие ломтики выкладывают в ряд 

ный маслом и посыпанный сухарями. 
ны и кожицы нарезают ломтиками 
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Локи без сердцеви 


т 


сахаром, смешанным с толченой ко 
ют. е яблоки укладывают слоем поверх хлеба. 
е овленны адут ломтики хлеба, смоченные одной 

блоки К но молочной смеси. Сверху сухую сторону 


ШТ В ЯИ у. 

с. 350 ороно, В о оивают сливочным маслом. Шодготовленное А 
аар Ое хлеб О авят для запекания в жарочный шкаф. Горя- : 

100. (в иде отку посыпают сахарной пудрой. 

а ю шар^ й 300, молоко 400, яйцо 2 90 

НЫ» м цу 1 100) хлеб пшеничный ‚ молоко ‚ яйцо 2, сахар 90, 

Уд Н Хле в ЛЕЛ 5 маргарин или масло сливочное 30, сухари 15.. я 
алу 296 кор М 5 

про а Шарлотка из ржаного хлеба с яблоками и морковью. 

ив Рева То | киш ржаного хлеба натирают на терке. Подготовлен- 

Жи аюр 10 ту та морковь нарезают ломтиками и припускают. За 

ХЛ 20 › по а р 15 мин до конца припускания добавляют нарезанные 

и “ба, сиб | помтиками яблоки, заправляют маслом и посыпают 
Косы, Чен сахарным песком и корицей. Дно формы смазывают мас- 


лом, кладут вниз слой тертого хлеба, а затем яблоки с 
морковью засыпают слоем тертого хлеба. Шарлотку по- 
ливают сверху маслом и запекают в духовке. 


Н 
'вают ен 00да | Хлеб ржаной 350, яблоко 250, морковь 350, сахар 120, масло 
ом с а Круг. | сливочное 80, корица 2. 

? Мешанныу и 
Шарлотка из ржаного хлеба с тыквой и изюмом. 
) 600, сахар 180 Ржаной хлеб нарезают ломтиками и слегка замачивают в | 
зин 30. ( молоке. Подготовленную тыкву нарезают крупными куби- | 
ками и припускают с маслом или маргарином, заправляют | 
мтики ПШенич. сахаром. После выпаривания излишней влаги тыкву про- | 


Тирают, охлаждают и смешивают с изюмом, промытым | 
теплой водой. Сковороду смазывают жиром, посыпают 
панировочными сухарями. Выкладывают послойно лом- | 
тики хлеба и тыквенную массу, заливают яйцами и запе- | 
кают в духовке. 


| Хлеб ржаной 300, тыква 690, изюм 110, сахар 100, яйца 2, молоко 


ка и взбитых 
с сахаром, яй- 
аршем. Форму 
томтики хлеба | 
ПЯТЬ ЛОМТИКИ 
нения форм»: 
“и сливочного 
и запекаю" | 
ления РУ Й . 


150, маргарин 20, сухари панировочные 25. 


Шарлотка с замороженными фруктами или ягодами. 
Пшеничный хлеб нарезают тонкими ломтиками. На дно 
смазанной жиром формы выкладывают слой фруктов, 
Затем ломтики хлеба, посыпают их смесью сахарного 

| Песка, корицы и измельченных хлебных корок. Сверху 
{ кладут слой фруктов, форму прикрывают крышкой и 
ставят в горячую. духовку. Через 15...20 мин снимают 
крышку, шарлотку, смазывают маслом или маргарином и 
запекают еще 15 мин. 


Хлеб пшеничный 300, фрукты замороженные или ягоды 500, 
130, корица 3, масло сливочное или маргарин 50. Е 


сахар 
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СОУСЫ 
Соусы Являются составной ч стыо 
чение их в питании чрезвычайно Велик 
соусов входят Различные аромат чески 
вещества, которые Возбуждают аппетит 
ление пишеварительных соков, усы. 
особый неповторимый вкус, благод 
И тех же продуктов можно приготовить 
кушанья. Соусами Можно усилить приятны 
неприятные природные вкусовые свойства п 
которого приготовлено блюдо. Различные крас а 
щества, содержащиеся В соусах придают блюду привде а е 
кательный аппетитный вид. Все эти качества соусој ОЛАК" 
] способствуют лучшему усвоению пищи организмом чел и 2008630 
века. ользуК 
Многие Соусы содержат питательные Высококалорий. о. паст 
ные продукты — жиры, сметану, яйца и тем самым повы ў 
шают пищевую ценность Олюд. 
Консистенция соусов обычно жидкая, поэтому блю- с белый. М 
да, политые соусом, приобретают большую СОЧНОСТЬ, 
ля приготовлен 


ИЯ соусов часто используют масло, 
сливки, желтки, муку. Обычно ее П 


опуская, из) 
оджаривают с жи 1 о 
которую затем разводят М 0 9 
овощным). Однакю | (о7епенно) 
что в результате такой рь. Кладул 
единение, которое в ор" аря 15. 90) 3 


 "8аривщиеся | 
№ 


г маслом, це 
просушивать на сковороде ят, Одают ү 
без жира, пока она не станет кремоватого цвета. М 
Мягкий Й 


› слив, яблок, 
щает соус витамин 
образным. 


3%-ный 180, сахар 15, перец, соль. 


тельное 75, уксус 


с уксусом. Очищенный и промытый р 


о расти 


ок от на терке, затем слегка рубят ножом, 
1ч б рен улу, заливают кипятком, закрывают посуду. 
НЫе Про кладут В Когда хрен остынет, добавляют в него уксус, 
‘ют о! | крашко? и тщательно перемешивают. Подают к холод- 
Н кау 10у нм мясным и рыбным блюдам. 
Ї Орган 01ва я (корень) 150, уксус 9%-ный 125, вода 250, сахар 10, соль. 
те оц . Заправка из пасты «Океан». Размороженную, припу- 
тосоо шенную и охлажденную пасту «Океан» растирают, сме- 
М самы алорир, Павают с майонезом, измельченной зеленью петрушки или 
ПОВЫ. укропа. Используют для заправки салатов и паст. 


Майонез 100, паста «Океан» 25, зелень 10: 


. Соус белый. Маргарин растапливают и нагревают до 
‘аривают Масло, | полного испарения влаги. Затем в жире пассеруют муку 
С Жи. не допуская изменения ее цвета. В пассерованную 


щн. Ё муку, остывшую до 65...70 °С, вливают мясной бульон 
Ым). Одн 
зульта ако (постепенно) и хорошо размешивают соус. Дают соусу 
о е такой закипеть. Кладут нарезанную петрушку, сельдерей, лук 
55 рое в ор- й варят 15...20 мин и процеживают, протирая при этом 
р не усвая- разварившиеся овощи. Затем соус заправляют сливоч- 
НЫМ маслом, непрерывно помешивая, снимают с огня и 
а сковороде солят. Подают к отварному кролику, телятине, баранине, 
(вета. курам и др. блюдам. | 
учают. от за: Г Маргарин сливочный 25, мука пшеничная 95, лук репчатый 30, 
ряда блюд петрушка (корень) 20, или сельдерей 20, бульон мясной 500, соль. 1 
г обогатить С я | 
применяют оус томатный. Мелко нарезанные коренья пассе- 1 
Руют, добавляют томат-пюре, нагревают 10...15 мин | 


‚готовления 
г заправки, 
‹а, томата, 


соединяют с белым соусом (см. выше) и варят 15...20 мин. _ 2 
конце варки кладут соль, молотый перец, острый томат- 
НЫЙ соус, перемешивают, процеживают через сито и 


рав наси _ Заправляют кусочком сливочного масла. Подают к жа- 
>. КЕС. | Реному: мясу, рубленым котлетам и другим блюдам. 


Маргарин столовый 25, мука пшеничная 25 петрушка 
лук репчатый 30, томат-пюре 150, лавровый Д орар 0 
| холотый острый, томатный соус 25; масло сливочное Д) Г: 


С Соус грибной с томатом, луком и чесноком. Лук 
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режут или шинкуют и подж 
луку добавляют измельче 
вают еще 3...5 мин. 
грибным бульоном и 
процеживают, Кладут в него подготовлен, 16 
ми, пассерованный с жи Д 
В конце варки добавля! 


арива 


К б 
В рят 7 нба 


Ч ТИЯ 
6 От рубленый чеснок и = ми ТШ уб и 
на край плиты. Ставь №0 Я 
Е Е Т 
Лук репчатый 160, маргарин столовый 20, грибы › 21У В. 
мука пшеничная 20, бульон грибной 380, томат-пю сушеные 2) 008 
столовый 20, чеснок 3, соль. и, марга Л 00 
о Ра 200, и 
. Соус сметанный. В белую пассеровку (без жира 
с жиром) добавляют сметану, нагретую до кипения у 
размешивают, кладут соль и перец. Готовый Соус проце | 000! 
живают. Подают К МЯСНЫМ, овощным, рыбн 


Сметана 500, мука 25 


бри 
Ым блюдам, ра косто 
20, масло ИЛИ М 
соль. 


аргарин сливочный 25, перец (| 
28 


Соус сметанный с хреном. Натертый 


хрен слегка и ДЕ 
прогревают на масле для Удаления резкого, вкуса, до. фола 2 350 
бавляют уксус, перец горошком, лавровый лист и кипятят р Капен 
35-5 мин. Затем Удаляют шумовкой перец и лавровый а 
лист и смешивают с заправленным сметанным соусом, Е 
Подают к отварному мясу, языку, солонине. | Кох вани 


. 3 ит на лед или 
Соус сметанный 300, хрен (корень) 150, масло сливочное 10, 

ксус 9%-ный 35, специ 

уксу Го 


х Я густой пен 
№ 

ливают холодную воду в.“ И 

(40...50 г), затем добавляют сливочное масло кусош и лина Е 

1/2 нормы, проваривают на водяной бане, непрераиа тво е. 

1 А 

помешивая до загустения (температура 70...75°). Затем № еНнЫЙ 


м 
Сняв смесь с огня, вливают остальное растопленное масло МЫ оҳ 
и после полного соединения 


Соус голландский. В желтки В 


его с желтками соединяют а тус 
с белым соусом, заправляют солью, лимонным соком Шка, 
и процеживают. Подают соус к вареным овощным И 
рыбным блюдам. 


Яйцо (желтки) 4, масло сливочное 150, соус белый (см. с. 120) 300, | 
лимонная кислота 075177 

Соус молочный жидкий. 
Рают комочки, разводят горяч 
ривают при помешивании в 
ляют сливочным маслом, быст 


°— На край плиты. Используют к 
гим блюдам. 


им молоком и солят. Прова- 
течение 5...7 мин, заправ- 
ро помешивая, и отставляют 
овощным, крупяным и дру“ 


Муку подсушивают, расти- 


Мука пшеничная 25, молоко 500, масло сливочное 25, соль. 


12() 


ый густой (для запекания блю о 
ано выше, при этом муки и масла 
те. Готовят непосредственно перед его ль- 
СЕТ в него сырые яичные желтки. — 
: а масло сливочное 50, мука пшеничная 50, сахар 5, 


т.РИбы соус ванильный. Сахар хорошо растирают с яичными 
Юр Соу ии мукой. Эту массу разводят горячим молоком р: 
вно помешивая, варят соус до кипения, аа 
(без ` 0 с загустеет, снимают его с огня, процеживают 
Ю до Жира е сито и добавляют ванилин. 
о Молоко 300, яйцо 2, сахар 100, порошок ванильный 1/2 шт., Е 
А мука 10. 
ный 55 "0да Соус абрикосовый. Спелые абрикосы промывают, осво- 
› Перец р у , 


бождают от косточек, протирают через сито. Смешивают 
_ сахарной пудрой или сахарным песком, добавляют го- 


ен 
о зе № рячую воду, нагревают на огне, помешивая до кипения. 
Д Подают в холодном или го ячем виде. 
ЧСТ и кипятят Д Д рячем виде 


Абрикосы 350, сахарный песок 200 (или сахарная пудра 200), и 
вода 100. 


Крем ванильный. Сливки переливают в кастрюлю, ста- 
В на лед или в холодную воду и взбивают до образова- Ы 
НИЯ густой пены, которая должны держаться на венчике. 
Во взбитые сливки, все время помешивая их венчиком, 


сливочное 10, 


удную воду 


кусочками Постепенно всыпают сахарную пудру, кладут немного ва- < 
епрерывно нилина и, не переставая мешать, тонкой струей вливают 
о) Затем, растворенный желатин. После этого крем разливают в 
ов масло Формы и охлаждают. 

т Сливки густые 200, сахарная пудра 100, желатин 10, ванилин 1/2 ^ 
оединяю порошка. 2 


ФАВИТНЫЙ УКАЗАТЕЛЬ 


Ассорти мясное с птицей — 79 
Ассорти «фри» на хлебе — 54 


Б 


Бабка из булки — 102 

Бабка из ржаных сухарей с ме- 
дом и орехами — 102 

Бабка с земляникой — 102 


Бабка сухарная со смета- 
ной — 103 
1 Бабка сухарная с яблока- 
| ми — 103 
Бабка сухарная с яблоками и 
яйцом — 102 
Т Бабка с яблоками и творо- 
| гом — 101 
Бабка яблочная с соусом — 101 
Бисквит с орехами — 107 
Биточки из свинины по-украин- 
ски — 73 
Биточки из яиц и пасты «Оке- 
ан» — 82 


Булочки с фруктами — 96 
Булочки творожные с хле- 
бом — 87 
І Бульон с фрикадельками из го- 
| | вяжьей печени — 66 
| Бульон с фрикадельками из ка- 
71) бачков — 66 
| Бульон с фрикадельками из 
кальмара — 67 
Бульоніс фрикадельками из каль- 
мара и картофеля — 67 
Бульон с фрикадельками из ка- 
пусты и пасты «Океан» — 68 
Бульон с фрикадельками из хле: 
ба, картофеля и пасты «Оке- 


н ан» — 67 

в в 

\ | Ветчина с яблоками 
бе — 50 


Ветчинные колбаски по-швейцар- 
ски — 50 
В 


на хле- 


Икра из кальмаров — 34 


Икра из сельди с плавленным 
33 з 


Гренки (9 "рацо 

цы 50 ИНОЙ, ЯЙЦ 
ренки с К 
ренки с сов Е 
ренки с ро 5769 
Ренки сч сно у 
Рибная Похлеб са 

ом 
Ж 


Жареный хлеб с ветчину 
Хареный хлеб с ветчиной —4 
мидорами — 48 ИИ о. 
Жареный хлеб 


С колбасо» 
ком — 48 Г’ № 
З 
Заправка ДЛЯ салатов — 119 
Заправка из пасты «Оке. 
ан» — 119 


Запеканка зимняя — 89 
Запеканка из белого хлеба с 
морковью — 88 
Запеканка из мойвы или салаки 
с тертым хлебом — 84 
Запеканка из сухарей с мор: 
ковью — 88 
Запеканка из хлеба, капусты и 
пасты «Океан» — 89 
Запеканка из черного хлеба 
с яблоками — 88 
Запеканка картофельная с хле 
бом и луком — 89 
Запеканка с булкой, сыром и 
яйцом — 90 
Запеканка сухарная с морковью 
и яблоками — 88 
Запеканка хлебная с репой или 
брюквой — 89 


тать «Спутник» — 


Пети жареные 
2-1) 


е анльный — | 
ане С 
6) 


Запеканка хлебная с сарди- 
ной — 90 О 
Запеканка хлебная с яйцо 


и творогом — 90 


И 


Икра баклажанная с трепан- 
гами — 34 


кра из лука с хлебом — 33 


квы с рыбой и хле- 


сы 
< 
чес Мо < 
я по Чоко 259 Е 7 домашний с повид- 
“бка о Карава а 
Хе МЕ лимонный — 
ї бое. | каравай из черствого хле- 
5 Хлеб 0 Карава 
3 = т Й нг с творо- 
я Хлеб Ве (а Тофельный пуди р 


М 


КЧ аного хлеба — 104 
Хлеб пой 5 Кекс ИЗ ржа — 103 
Колб, | кос лесочный — с мармела 
, НЫЙ мела- 
7 а Хос сухар, 
6 м 
| | сель из ржаного хлеба — 96 
дл | Котлеты из кабачков и карто- 
И я алат } феля — 85 > 
з Паст ОВ | "Котлеты из мойвы с творогом 
а «Оке. | п хлебом запеченные (диетиче- 
'ИМНЯЯ = ское блюдо) — 83 
ИЗ белог 9 Котлеты из шпината и картофе- 
88 0 хлеба, | ля — 85 р 
ната с пастой 
3 МОЙВЫ Котлеты из шпи 
ИЛИ Салаки «Океан» — 85 
90—91 Котлеты «Новинка» — 74 
З сухарей с мор, Котлеты рыбные с хлебом и яйца- 
ми (диетическое блюдо) — 83 
хлеба, капусты и Котлеты: «Спутник» — 70 
> — 89 Креветки жареные на круто- 
| не 72 


черного’ хлеба 
р Крем ванильный — 121 


| Крокеты яичные с луком и миди- 
| ями — 82 
Крутоны «Гнездышко» — 49 
Крутоны с грибами — 40 
Рутоны с яйцами под молочным 


гофельная с хле 
89 
улкой, сыром и 


ная с морковью соусом — 80 
| 
ИЛИ Л 
я с репой | 
ди | Луковый суп с гренками по- 
ая С Сар Су 
м Уковый суп с сыром и желтка- 
я с 79 оо 


Луковый суп с сыром, желтками 
’ И сметаной — 60 

Луковый суп с хлебом — 60 
Луковый суп с яйцами — 61 


с трет" м 
34 38. | Медальоны из филе трески, сай- 
бом. ды, путассу или морского оку- 
Ле ленні! ня’— 70 
лавле Морской язык на гренках с май- 


онезом — 70 
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о я 
Огурцы с хлебным фаршем и яй- 
цом — 76 


Омлет с луком и окороком по-гол- 


ландски — 81 

Омлет с мидиями и хлебом — 81 

Омлет с хлебом — 8] - 
Омлет с хлебом и пастой «Оке- # 
ан» — 81 . 


П 


Паста закусочная острая — 58 
Паста из ветчины — 56 : 
Паста из ветчины, пасты «Океан» 
с майонезом — 56 

Паста из колбасы и сыра — 56 


Паста из мидий, лука, перца 
и пасты «Океан» — 57 
Паста из печени — 57 
Паста мясная с сыром, яйцом 


и хреном — 56 
Паста «Океан» с творогом — 30 


Паста «Океан» с яйцом и зе- 
леным горошком — 30 

Паста острая из рыбы и сы- 
ра — 57 = 

Паста` рыбная с кальмаром, лу- 
ком и перцем — 57 

Паштет из брынзы и пасты «Оке- 
ан» — 32 


Паштет из брынзы с чесноком 
и орехами — 32 

Паштет из минтая, путассу и 
обезжиренного творога — 31 
Паштет из рыбы — 3] 
Паштет рыбный с 
ми — 31 

Паштет «Фантазия» — 31 
Печенье с творогом — 87 


Пирог из пшеничного хлеба с 
крыжовником — 97 

Пирог из ржаного хлеба с ва- 
реньем — 98 

Пирог из ржаных сухарей с ме- 
дом и орехами — 100 

Пирог морковный — 99 А 
Пирог с вишней — 97 у" 
Пирог с изюмом и клюквой — 97 4 


креветка- 


Пирог с морковью и изю- { 
мом — 98 

Пирог со сливами — 97 у, 
Пирог с тыквой и картофе- 
лем — 99 

Пирог с тыквой по-болгар- 
ски — 99 


гс черникой — 98 
рог с яблоками — 96 


“Пирожное «Вишневые пало- 
< 
чки» — 105 
Пирожное «Картошка» — 104 
Пирожное ореховое с ме. 
дом — 105 
Пирожное с изюмом и ореха- 
ми — 104 
Пирожное «Сладкая колба- 
са» — 104 
Пирожное яблочное с сухаря- 
ми — 105 
Пудинг из белого хлеба с ореха- 
ми — 112 


Шудинг из булочек с какао — 112 


Пудинг из кольраби и яб- 
лок — 115 

Пудинг из моркови и суха- 
рей — 114 

Пудинг из ржаных сухарей аро- 
матизированный — 113 

Шудинг из ржаного хлеба с 
орехами и черносливом — 112 


Пудинг из ржаных сухарей с ме- 
дом и орехами — 114 


Пудинг из тыквы — 114 
| Пудинг лимонный с ржаным хле- 
Ц бом — 112 
| Пудинг паровой из кукуру- 
! 


ЗЫ 105 

Шудинг сухарный — 113 

Пудинг сухарный с 
= ми — 113 

Пудинг сухарный с яблоками 

и изюмом — [13 


Путассу или минтай на крутоне 
© грибами — 72 


яблока- 


Е. р 


и - Редька с морковью и сухаря- 
ми — 30 . 

Редька с творогом и сухаря- 
ми — 30 

лердамские ломтики — 49 
(В) беконе на хлебе — 42 
жареная на крутоне — 69 
Іреная на крутоне с па- 

н» — 71 

еченная по-француз- 


езом с пастой 


е- 
‚ Суп из ржаного хлеба со сме 


А УП лу 


Савойская капуста Е 
с гренками — 84 “’ Зап 
алат из пас 
ром — 29 
Салат из свеклы 


с сарди 
Салат «Новинка» 22000 м и 
Салат с пастой «Океан», о 
Б 


и сладким перцем — 30 рехами 
Сандвичи по-голландеки — 55 
Сардина или сардинелла, зап 
ченные на хлебе — 49 
Сборный овощной суп из Юго 
славской кухни — 63 
Свинина .с колбасой 
бе — 54 Г 
Слойка из сухарей и перси- 
ков — 96 
Слойка с 
лом — 95 
Слойка с яблоками и творо- 
гом — 95 : 
Солянка хлебная с 
ми — 84 
Соус абрикосовый — 121 
Соус белый — 119 
Соус ванильный — 121 
Соус голландский — 120 
Соус грибной с томатом, луком 
и чесноком — 119 К 0 
Соус молочный жидкий — В 
Соус молочный густой 12 
Соус сметанный — 120 120 
Соус сметанный с хреном — 
Соус томатный — 119 119 
Соус «хрен» с уксусом — 


ТЫ «Океан» И. 


на уле 


халвой и повид” 


сосиска- 


(те из отварного м 
та (диетическое бл 

"Вена сборной зет 
_ 0 иетическое бл 


Стек из телятины натураль: 
ный — 74 а 
Суп венгерский  по-крестьян 
ски — 64 


таной — 64 61 
Суп луковый по-днепровски К 
Суп луковый со свиным са р 
и сыром — 62 А 
Суп луковый с сыром и чесноком. 
в горшочке — 62 >. 

(© 


армянски — 9! 


ый — [2] 
19 
— 121 
й — 120 
томатом, луком 
жидкий — 120 
густой — 120 | 
- 120 
хреном — 1?) 
П) `` А 
— 19 
ксусом А 
Т У патурале | 


по-крествя"" 
МЕ” 


КИ 
Г 


еба @0 


овСКИ отоу 

ным 

7 чеснок" 
он02 

зи пря! 


| 


р с зеленью и суха= 
ыбный >. 

ый с рыбой и овоща- 
№ бо! 
т тками и зеленью — 64 
оа яйцом и зеленым 


А И с сыром, 
м -итальянски — 60 
ЛУК” бом по-ита 
ны с зеленью — 62 


А огай с кабачками и гри- 
ў 
хлебный с рублеными яйца- 
ми и зеленью 
Суфле ИЗ 
слив — 109 
Суфле из грибов — 11 

Суфле из кабачков или тык- 
ы — 109 

Суйе из картофеля и моркови 
(диетическое блюдо) — 108 
Суфле из мойвы — 110 


абрикосов или 


ИЗЮ- 


Суфле из моркови с 
мом — 109 

Суфле из моркови с творо- 
гом — 108 


Суфле из моркови с черносли- 
вом — 109 

Суфле из овощей — 111 

Суфле из отварного мяса и тво- 
рога (диетическое блюдо) — 110 
Суфле из сборной зелени с суха- 
рями (диетическое блюдо) — 110 
Суфле из творога и шпина- 
та — 108 

Суфле из цветной капусты — 111 
Уфле из яблок — 109 


П 


Тартинки гастрономические — 49 


Тартинки-палочки с ветчиной и’ 


яйцом по-венгерски — 50 
Тартинки с брынзой — 44 
артинки с грибным паштетом и 
творогом — 48 К 
Тартинки с запеченной сырной 
смесью — 44 . 
Тартинки с кальмаром, ветчиной, 
огурцами под майонезом — 45 
Тартинки с кальмаром и морской 


капустой — 45 
Тартинки с кальмаром, творогом 


_ и морковью — 45 


Тартинки с капустой и кабачка- 
ми — 40 Иа 
Тартинки с креветками, корейкой 
и яйцом — 46 


Тартинки с мидиями, луком и 
перцем — 44 ТЕ 
Тартинки с мидиями, перцем и 
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